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AVANT-PROPOS. 


Les  deux  premiers  volumes  de  cet  ouvrage  ont  été  accueillis 
par  la  presse  spéciale  avec  une  bienveillance  remarquable,,  et 
nous  avons  été  heureux  des  témoignages  de  sympathie  don- 
nés à  notre  œuvre,  à  laquelle  les  critiques  se  sont  accordés  à 
reconnaître  un  caractère  éminemment  français.  Nous  pouvons 
avouer  franchement  que  cet  éloge  nous  a  profondément  touché 
et  qu'il  répond  à  notre  ambition  la  plus  chère.  Nous  avons 
étudié  avec  soin,  pendant  de  nombreuses  années,  et  nous  étu- 
dions encore  la  part  qui  revient  aux  différentes  nations  dans 
les  progrès  humains.  La  conclusion  de  nos  recherches  nous 
amène  à  constater^  malgré  tout,  la  supériorité  réelle  de  la 
France  en  matière  de  science  et  de  technologie.  En  dépit  de 
nos  désastres,  malgré  l'avilissement  dans  lequel  plusieurs  sont 
tombés,  la  France  n'abandonnera  jamais  son  rôle  créateur,  et 
elle  marche  quand  même  k  la  tête  de  l'humanité.  Sans  doute 
ies  autres  peuples  offrent  des  genres  de  mérite  incontestables, 
et  nous  ne  songeons  pas  à  nier  ou  même  à  amoindrir  les  qualités 
des  Anglais,  des  Américains,  des  Allemands  ou  des  Russes, 
ïais  c'est  de  la  France  que  jaillit  la  lumière,  quoi  qu'en  disent 
certains  rêveurs,  et  cette  lumière  est  empruntée  par  le  reste  du 
monde.  Le  Français  crée  et  invente,  l'Anglais  perfectionne  et 
utilise  dans  le  sens  le  plus  pratique,  l'Américain  sait  combiner 
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et  vendre,  rAUemand  emprunte,  transforme,  dénature  et  ger- 
manise, le  Russe  se  sert  de  tout  ce  qui  est  à  sa  convenance  ; 
mais  c'est  au  foyer  de  la  France  que  tous  viennent  chercher  les 
idées  dont  ils  feront  leur  profit. 

C'est  nous  qui  créons,  le  plus  souvent,  en  industrie  et  dans 
les  applications  scientifiques  ;  mais  on  a  beau  jeu  pour  s'em- 
parer de  nos  créations  et  pour  nous  en  dépouiller.  La  légèreté 
de  notre  caractère,  l'indiscipline  de  nos  ouvriers,  dont  la  sot- 
tise égalitaire  a  perverti  les  idées,  l'envie  de  briller,  l'attrait 
de  la  nouveauté  et  beaucoup  d'autres  causes  encore  nous  em- 
pêchent de  bien  pratiquer,  la  plupart  du  temps,  ce  que  nous  avons 
découvert  et  imaginé.  Faire  toujours  la  même  chose  est  un  sup- 
plice pour  beaucoup  en  France,  et  si,  pour  satisfaire  notre  va- 
nité, nous  montrons,  quand  nous  voulons,  aux  industriels  de 
tous  les  pays,  que  nous  pouvons  mieux  faire  que  tous  les  au- 
tres peuples,  notre  inconstance  nous  rejette  bientôt  au-dessous 
de  nos  imitateurs.  Une  invention  française  transportée  en  An- 
gleterre, par  exemple,  s'y  perfectionne  et  s'améliore  par  une 
exécution  soignée;  chez  nous,  elle  périclite  par  la  négligence 
de  nos  ouvriers  et  par  le  peu  de  soin  qu'ils  apportent  dans  leur 
travail.  Cette  faute  ou  ce  défaut  donne  le  mot  de  l'énigme  et 
fait  voir  pourquoi  nous  ne  profitons  pas  mieux  des  facultés 
dont  la  nature  a  été  prodigue  à  notre  égard.  Nous  inventons 
et  nous  créons;  mais  nous  exécutons  mal  dans  la  pratique 
courante;  nous  faisons  des  lois  excellentes,  mais  nous  ne  savons 
pas  nous  soumettre  à  la  loi;  notre  défaut  capital  est  de  ne  pas 
joindre  le  calme  et  la  ténacité  dans  l'exécution  avec  les  concep- 
tions brillantes  de  l'initiative.  Mais  encore  nos  erreurs  ne  doivent- 
elles  pas  faire  nier  nos  qualités,  et  nos  fautes  ne  sont  pas  une 
raison  suffisante  pour  que  le  premier  venu  s'empare  d'une  inven- 
tion française  et  en  fasse  honneur  à  sa  nation.  Si  les  ouvriers  alle- 
mands sont  plus  dociles  que  les  n&tres,  s'ils  sont  plus  attentifs 
dans  l'exécution^  si  les  résultats  qu'ils  obtiennent  sont  parfois 
supérieurs  aux    résultats  des   fabriques  françaises,    toutes 
choses  qui  peuvent  être  vraies  dans  certaines  circonstances  >  il 
n'en  est  pas  moins  exact  que  l'Allemagne  n'emploie  que  des 
procédés  français^  en  sucrerie  princip^ement^  et  nous  avon$ 
tenu  à  honneur  de  rétablir  les  faits  dans  toute  leur  iatégrité. 

Une  sorte  de  reproche  nous  a  été  fait  au  styet  de  ce  qui  nom 
semble  être  un  acte  de  loyauté  envers  nos  lecteurs.  La.  frau- 


AVANT-PROPOS.  3 


chise  avec  laquelle  nous  avons  attaqué  ce  que  nous  avons  cru 
être  Terreur,  et  défendu  ce  qui  nous  a  paru  être  la  vérité,  a 
semblé  provenir  d'un  caractère  agressif,  et  l'on  a  regardé  cer- 
taines de  nos  critiques  comme  trop  personnelles.  Lorsque  cette 
observation,  provenant  d'un  homme  très-recommandable  et 
(rès-înstruit,  nous  a  été  communiquée  par  notre  éditeur,  nous 
nous  sonames  rappelé  la  plaisante  manière  dont  usait  Des- 
préaux,  pour  s'excuser  d'avoir  nommé  Chapelain  et  de  l'avoir 
vertement  critiqué.  Bien  que  le  cas  ne  soit  pas  identique,  la 
conne^don  est  grande,  et  nous  avons  songé  tout  d'abord  à  né- 
gliger une  observation  dont  la  portée  ne  nous  frappait  que 
très-incidemment.  Après  réflexion,  cependant,  nous  avons 
•pensé  epi'il  est  nécessaire  d'apporter  une  certaine  attention  à 
des  remarques  de  ce  genre,  et  que  le  lecteur  a  droit  à  une  ex- 
plication nette  et  satisfaisante. 

Au  point  de  vue  de  la  légalité,  nous  n'avons  jamais  dit  un 
mol  ou  formulé  une  pensée  qui  attaquât  la  vie  privée  ou  la 
moralité  de  qui  que  ce  soit.  Nous  n'avons  nul  droit  à  cet  égard, 
et  nous  ne  sentons  aucune  envie  de  nous  occuper  de  ce  qui  ne 
nous  regarde  pas.  Mais,  lorsqu'un  homme ^  livre  au  public  ses 
écrits,  ses  discours,  ses  inventions,  ses  procédés,  ses  produits, 
il  devient,  pour  tout  cela,  justiciable  dû  public,  qui  a  le  droit 
imprescriptible  d'appréciation,  de  contrôle,  de  recherche  et  de 
vériffcalion.    ' 

Ce  droit  est  essentiellement  lié  à  un  devoir  strict  pour  l'écri- 
vain spécialiste,  lequel  se  trouve  dans  l'obligation  absolue  de 
dire  à  ses  lecteurs  ce  qu'il  regarde  comme  la  vérité,  après  une 
étude  scrupuleuse  et  attentive. 

Toute  la  question  est  là  f  Doit-on,  par  complaisance  ou  par 
moResse  de  caractère,  laisser  passer,  laisser  dire,  laisser  faire, 
on  bien  ne  doit-on  pas  plutôt,  pour  l'intérêt  de  tous,  sacrifier 
des  intérêts  particuliers  qui  nuisent  au  bien  général ,  lorsque 
ces  intérêts  sont  basés  sur  des  données  fausses,  lorsqu'ils  repo- 
sent sur  des  faits  controuvés? 

N'y  a-t-il  ^as,  pour  l'auteur  d'un  ouvrage  de  technologie, 
un  devoir  réel  envers  ses  lecteurs,  et  ne  doit-il  pas  leur  dire, 
nettement  et  san^  détours  :  les  opinions  de  tel  écrivain  sont 
vraies  ou  fausses  pour  telles  raisons;  tel  procédé  est  bon  on 
mauvais  pour  tel'  tnbtif  ;  il  n'appartient  pas  à  son  inventeur  ap- 
parent, et  11  est  dû  domaine  public  en  raison  de  telles  preuves? 
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Notre  conscience  nous  r^^)ond  par  Taffirmatiye^  et  3i  l[a(:com- 
plissement  de  ce  devoir  est  une  agression,  nous  avonç  été 
agressif.  C'est  aii  lecteur  intéressé  dans  la  question,  c'est  au 
fabricant  de  sucre,  trompé  et  dupé  par  tant  d'exploiteurs,  qu'il 
appartient  de  nous  juger. 

Il  nous  est  impossible  de  trouver  bon  ou  juste  ce  que  nous 
sentons  être  mauvais  ou  inique,  comme  il  nous  est  impossible 
de  ne  pas  louer  ce  qui  nous  semble  utile  et  recommandable. 
Nous  avons  lu  WalkhofiF  avec  plaisir,  et  nous  l'avons  dit;  d'au- 
tres auteurs  allemands  nous  ont  paru  n'être  que  des  copistes, 
et  nous  n'avons  pas  caché  nos  opinions.  Nous  avons  revendi- 
qué contre  les  Allemands  ce  qu'ils  ont  pris  à  Tindustrie  et  k  la 
science  françaises;  mais  nous  avons  reconnu  le  mérite  des  idées , 
germaniques  qui  nous  ont  semblé  rationnelles.  Dans  le  même 
esprit  de  loyauté ,  nous  avons  relçvé  les  emprunts  du  domaine 
public,  les  inconséquences  et  les  inexactitudes  de  nos  compa- 
triotes, tout  en  renctànt  pleine  justice  à  ce  que  nous  avons  ren- 
contré de  bon,  de  vrai  et  dp  juste  dans  leurs  idées  ou  leurs  pré- 
tentions. Voilà  tout,  et  nous  avons  la  conviction  d'avoir  écrit 
pour  le  bien  de  l'industrie,  sucrière  et  de  lui  avoir  été  utile. ep 
dévoilant  les  ruses,  les  manœuvres  et  les  erreurs  dont  elle  est 
trop  souvent  la  victime. 

«  Il  a  tort,  dira  l'un;  pourquoi  faut-il  qu'il  nomme?»  Com- 
ment! un  écrivain  veut  faire  ui^  livre  sur  l'industrie  sucrière, 
il  sent  qu'il  doit  la  vérité  à  ses  lecteurs,  et  il  n'aura  pas  le 
droit  et  le  devoir,  de  leur  dire  que  les  procédés  de  Schûtzen- 
bach,  de  Robert,  de  Rousseau,  do  Possoz  et  d'une  foule  d'au- 
tres sont  du  domaine  public  dans  ce  qu'ils  ont  d'essentie}  I  II 
n'aura  pas  le  droit  de  le  démon,trer  et;  de  prévenir  ses  Içcteur^ . 
qu'ils  achètent  leur  propre  bien  en  achetant  les  fantaisies  et 
les  ii^venlions  faciles  des  assimilate^ursl  Ces  allégations  i?e 
soat.  pas  sérieuses^  et  ne  prpuyent  qu'une  seule  chose,  qui  est 
4  lajtendance  à  un  excès  d'indulgence  pou;r  ce  qui  est.fa,ule.  ou 
erreur.  ,  .  .  ,  .       • . 

Nous  ^yo^olJis  i^e  pa^.pai;tager,ceUe  tqndancQ.Lç^  droits  de 
la  société/  huma^nç  ^§opt)els.çu'i|^,ne.  peuyçpt.  être. . lésés ipajr 
des  individualités  3aij^s  qu'il  en,  r^sorte  .l'ojhïigation,  ppujp  les. 
écrivains,  de  signaler  toutes  |les atteintes  ^udrpit.  commun,,;, 
doixt  ils  acquièrent^, la.  prjeUve  j^^ns  leurs  études?.  Ott,,Jeifrs.rer,  , 
chevcflçs.  Celte  ii^(jli|igp^^ç^^/qui  çei^t  ôtçe  çopsidéréç  cppailiÇ  l?. 
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preuve  d'un  excellent  naturel  chez  l'hoïnmè  privé,  dans  les 
relation^  habituelles',  devient  une  faute  grave,  lorsqu'elle  peut 
faire  éprouver  un  dommage  à  rindustrie  âorit  on  étudie  Içs 
détstfls'  et,  'qiioi  qu'il' lui  eh  coûte,  ràliteur  d*uh  traité  spécial 
ne  doit  pas  être  arrêté  par  de  semblables  considérations.  C'est 
aÎTisi  que  nous  sôritôhs  et  que  nous  comprenbris  la  responsabi- 
lité de  Técrivain,  qiii  veut  faire  autre  chose  qu'un  métier,  et' 
qui  désire  avant  tout  lé  bien  public.  -, 

'  Cette  manière  de  '^bir  nous  semble  mériter  une  grande  con- 
sidération en  toutes  matières:  mais  îl  est  loin  d'en  être  ainsi. 
Les  faits  anciens  de  ^histoire  Humaine,  et  dés  pi^euves  plus  ré- 
centes en  font  une  démonstration  complète  et  montrent  les  ré- 
sultats de  rînsoucîance  que  l''ôn  apporté  dans  la  recherche  du"^ 
vrai. 

Si  nous  avons  pu,  à  vingt  ans,  nous  laisser  entraîner  par  dçs 
mirages^  trente  ans  d'expérience  nous  ont  h|ien  désillusionné.  . 
Nous  avons  vu,  depuis,  ce  qii'il  convient  de  penser  en  entén-  ' 
dant  les  protestations  des  rhéteurs.  Le  mot  suprême  de  tout  , 

,        X  j»     -  '     .-'■■.■•il."'        '      •:     •     ,"  I      •     '     '  !     '  '   » 

cela  est  égoisme. 

En  politique,  les  défenseurs  du  peuple  ont  songé  à  reniplir  / 
leurscaîsses  vides;  lés  p'arfisanè  dé  la  populace  n'ont  songé 
qu'à  s'en  faire  un  levier  pour  atteindre*  leur  but.  Les  appa- 
réhcfes'de  dévouement  à  la  causé  publique  ont  couvert  des  am- 
bitions effrénées,  des  cupidités  insatiables,  des  vanités  féroces, 
dés  ilnllités  absolues.  Tous  nos  sauveurs  se  sont  fait  payer  une 
pritae  pour  uti  sauvetage  imçiginaîré  et,  des  plus  grands  aux 
pllrs  petite,  on 'cherbhe  en  vain  quelques  rares' exceptions  pour 
lesquelles  lé  bien  soit  Tattt^klt  du  bien.  Tous  ces  gens-là  ne 
sont  pas  la  France; 'Dieu  mériiî,  pias  plus  qiie  la  lie  fiinè 
grM^'éité  h^enksil^'yét^^^^^  ';  '''"       "  "       j 

Baûs'lâl science;  nWs  i'etroùvons les  iiêiïiés  errements.  Ùné 
foMe'aUndâpadités'déclaiès^ôs,^'Aè^''âàilrïèW  delà  plumè/diBS 
faiitbcHëé iife-fotrtfeètfrètJîiHèiït  de' kcïeiice''cothinfe 4e4  politiques  ' 
parlent  du  dévouement  au  pays,  et  parviennent  à  la  réputation, 
i.ai'm^fkM'u't^kiJpk^ïe'  tnëmè"pdc^afe:t'émplor  flés 
grttai"iiiiits','liy'blitàSfes '"èedoriflaiitek/aes  'tlié'ôWës  creiisès, '  ' 
snfflt  iWttt  aBte'li'în'à^^è'afù'vtil^kïrt'/d'bifeéôt  ïe  siicéès  "^ 
vieiit-ttbafdnitef 'fceS'tnJitf()éii^s:"Ufi  jja'vilïoA  iirèrtteùi-  a'  servi  '.' 
à  mvaViUé'  lèMàifdlsé!  âVâkéfe',"ét'1efe'oliihi6ris  les  plus  '' 
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dans  Tesprit  du  public.  Il  faut  de  longues  années  pour  revenir 
à  la  vérité.  Tous  ces  prétendus  savants  ne  représentent  pas  la 
sdence  française;  ils  en  sont  les  ennemis,  d'autant  plus  nui- 
sibles qu'ils  savent  mieux  faire  abus  du  langage  scientifique. 

En  technologie,  sur  cent  inventeurs,  quati'e-vingl-dix,  peut- 
être,  ont  puisé  leur  génie  dans  le  bien  commun.  Les  uns  vont 
chercher  leurs  inventions  dans  les  archives  de  l'industrie  et 
se  contentent  de  reproduire  les  machines  et  les  procédés 
d'autrui  en  y  adaptant  leur  nom  ;  d'autres  emploient  un  mot 
pour  un  autre  sans  rien  changer  à  la  chose  ;  quelques-uns,  plus 
scrupuleux  et  plus  timorés,  ajoutent  des  inutilités,  des  com- 
plications destinées  à  faire  prendre  le  change.  Jamais  Tart  de 
tromper  ne  fut  exercé  sur  une  aussi  vaste  échelle. 

Si  Ton  joint  à  cela  l'adresse  infinie  avec  laquelle  les  con- 
structeurs savent  compliquer  les  engins  et  les  machines,  créer 
des  frais  et  des  dépenses  là  où  ils  ne  sont  pas  nécessaires,  on 
comprendra  que,  si  le  but  de  la  vie  moderne  est  de  faire  de 
forcent,  les  moyens  d'y  parvenir  sont  loin  d'être  toujours  hon^ 
nêtes. 

Dans  ces  différents  ordres  d'idées,  nous  comprenons  la  stu- 
péfaction des  croyants,  lorsqu'on  touche  à  Tune  de  leurs  idoles^ 
et  nous  nous  rendons  compte  de  la  position  fausse  qui  devieat 
recueil  des  amis  de  la  vérité.  Le  vulgaire^  habitué  à  regarder 
tel  déclamateur  comme  un  héros  spartiatc,  s'irrite  et  s'indigne 
quand  on  lui  démontre  que  ce  héros  n'est  qu'un  poltron,  fuyant 
le  danger  auquel  il  envoie  les  antres;  il  s'exclame  et  se  révolte 
si  on  lui  prouve  que  ce  désintéressé  n'est  qu'un  simple  voleur 
ou  un  escroc  ordinaire  ;  il  entre  dans  des  fureur»  étranges,  lors- 
qu'on découvre  un  forçat  sous  les  broderies  d'un  chef  de  ren- 
contre, un  assassin  sous  les  vêtements  d'un  sauveteur. 

Les  mêmes  indignations  et  les  mêmes  colères  poursuivent 
l'homme  assez  osé  pour  contester  la  science  frelatée  d'une  no* 
tabilité  de  mauvais  aloi,  dont  le  succès  n'a  en  pour  origine  et 
*  pour  point  d'aîppui  que  notre  insouciance.  On  regarde  comme 
des  crimes  l'accusation  et  la  preuve  d'ignorance  dirigées  contre 
td  écrivain  renommé,  (contre  tel  professeur  célèbre,  contre  tel 
fabricant  de  mémoires  académiques,  et  Ton  condamne  aux  gé- 
n^onies,  presque  sans  l'entendre,  celui  qui  rejette  les  oripeaux, 
déchire  les  vêtements  d'emprunt  et  met  knu  les  fautes  et  les 
misères  réelles,  tes  défaillances  et  les  lâchelés.  C'est  pis  encore 
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&i  l'oa  S  attaque  à  la  race  des  inventeurs^  qui  n'ont  rien  inventé, 
mais  qui  ont  su  trouver  leur  richesse  dans  les  coffres  d' autrui, 
en  veodani  fort  cher  ce  qui  ne  leur  a  jamais  appartenu.  La  ré- 
probation» les  sarcasmes,  la  calomnie  el  l'injure  sont  la  récom- 
pense la  plus  ordinaire  de  ceux  qui  cherchent  à  rétablir  la  vé- 
rité dans  toute  son  intégrité.  Il  semble  que,  dans  notre  époque, 
on  éprouve  le  besoin  d'être  trompé,  tant  est  grande  la  haine 
que  l'on  témoigne  envars  ceux  qui,  ne  voulant  pas  être  dupes, 
disent  nettement  ce  qu'ils  pensent  de  ces  fourberies. 

Mous  rendons  cependant  pleine  justice  aux  intentions  de 
bienveillance  universelle  de  certaines  personnes,  et  nous  com^- 
prenons  qu'il  existe  des  tempéraments  pour  lesquels,  théori- 
quement surtout,  pratiquement  quelquefois,  tout  ce  qui  se 
passe  en  dehors  d'un  cercle  étroit  d'intimité  soit  indifférent 
C'est  une  affaire  d'organisation;  mais  tout  le  monde  ne  peut 
atteindre  à  cette  douce  quiétude,  à  cette  longanimité,  qui  fait 
tolârer  le  mal  presque  à  l'égal  du  bien.  Quoi  qu'il  arrive,  nous 
ne  pouvons  partager  cette  tranquillité  d'esprit,  et  nous  la  re- 
gardons comme  blâmable  dans  toute  étude  destinée  à  la  pu- 
blicité.  Nous  n'avons  pas  à  être  indulgent;  nous  avons  à  être 
vrai.  Nous  devons  signaler  les  écueils,  indiquer  les  dangers, 
faire  voir  les  fautes,  autant  et  aussi  complètement  que  nous  le 
pouvons,  sans  nous  préoccuper  des  blessures  faites  à  la  vanité 
ou  aux  intérêts  particuliers. 

Si ,  malhettreusement  pour  nous,  nous  étions  engagé  dans 
les  rouages  delà  politique,  nous  élèverions  la  voix  contre  les 
abss  dimt  nous  disions  un  mot  tout  à  rheure  ;  nous  dévoile- 
rions les  ambitions  malsaines,  les  vanités  incapables,  les  ma- 
nœuvres honteuses,  parce  que  l'intérêt  du  pays  doit  faire  taire 
les  vaines  considérations  et  les  apitoiements  intempestifs.  £n 
futière  de  science  et  d'application  industrielle,  le  devoir  est 
le  même.  Il  y  a,  pour  l'écrivain,  une  obiigatton  stricte,  un  de- 
voir absolu,  qui  est  la  recherche  et  la  démonstration  de  la  vé- 
rité* envers  et  malgré  tout.  Or,  à  notre  sens,  ce  n'esl  pas  dire 
la  vérité  €|ue  de  l'entourer  de  circonlocutions  fallacieuses,  et 
de  la  ppésenter  avec  un  luxe  de  précautions  hypocrites,  dont 
le  résultat  final  est  de  tromper  les  pâtures  simples  et  droites. 
Mous  ]ie  voulons  pas  de  ce  rôle  qui  ravale  la  science  tout  en 
abaissant  Técrivain,  et  nous  resterons  fidèle  à  la  ligne  de  con- 
duite que  nous  avons  adoptée  dans  tw&  oQs  travaux.  Nous 
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n'écrivons  pas  pour  encenser  les  mérites  imaginaires  on  con^ 
vrir  les  bévues  .par  des  phrases  à  effet;  nous  devons  la  vérité 
k  nos  lecteurs  sur  tous  les  sujets  qui  font  partie  de  notre  plan, 
et  nous  la  dirons  nettement,  crûment,  aussi  bien  dans  le  blâme 
que  dans  la  louange,  sans  exceptions  autres  que  celles  qui  dé^ 
pendent  des  erreurs  involontaires  et  de  l'étendue  trop  restreinte 
de  nos  connaissances. 

Ge  troisiènle  volume  forme  le  complément  de  notifie  œuvre. 
Les  matières  qui  y  sont  traitées  présentent  une  importance 
considérable;  mais  les  détails  renfermés  dans  notre  second 
volume,  l'étude  des  principes  g^éraux,  celle  de  Textraction 
industrielle  du  sucre  de  betterave  nous  ont  permis  de  passer 
plus  rapidement  sur  les  faits  acquis  et  de  nous  attacher  plus 
particulièrement  aux  faits  spéciaux,  tout  en  embrassant  une  sé- 
rie de  questions  très-détaillées  et  trèercomplexes. 

Après  l'examen  des  procédés  et  des  méthodes  de  la  sucrerie 
de  betterave,  nous  étudions  Textraction  du  sucre  des  grami^ 
nées  sacchariferes^  des  sèves  su&^ées^  des  plantes  accessoires  y  et 
nous  terminons  cette  partie  de  notre  travail  par  des  observa- 
tions complémentaires  relatives  à  YorganiaatiGn  des  fabriques 
desucrcy  tant  dans  l'industrie  indigène  que  dans  Tindustrie 
exotique. 

-  Notre  quatrième  livre  est  consacré  à  la  sucreiub  AGinooLfi. 
Une  question  aussi  importante,  tranchée  depuis  longtemps  par  la 
raison  et  les  faits,  ne  pouvait  être  mise  convenablement  en  lu- 
mière que  par  des  vérifications  pratiques,  tant  au  point  de  vue 
delà  méthode  à  suivre  que  sous  le  rapport  de  Toutillage.  Ges 
vérifications  ont  eu  lieu,  et  les  résultats  acquis  nous  permet*- 
tenl  aujourd'hui  d'être  plus  explicite.  Nous  avons  donné'  à 
l'étude,  de  la  sucrerie  agrioole  toute  l'étendue  qu'elle  compdrte, 
et  nous  nous  sommes  attaché  à  &ire  voir  les  avantages  qai 
résultent  de  la  transformation  de nosersements  agricoles,  tant 
pour  les  .agriculteurs  que  pour  ianaticm  entière^  ^ 

Le  RAFFINAGE  du  sucvc  prismatique^  de  toute  provepance^ 
forme  l'iobjet  du  cmqmètxm  ii^^e^  à.ik.6uiteidJtiqilel  m}us-a\iOns 
exposé  les  p^tbodeS'U^itéiss  pourl'utiUsation  des  jnâa«fs  et  des 
résidu^  de-ila, sucrerie..- ■:  •■  -.i  /  .:..";['»■..  ■•  \-^'.  i- /i>  »• 
-.-Le[  sùûièmeMîJireei/^i  consacré  .aux  dûvwRsesM  questions 'techno- 
logiques' ou  financières' que'  soulève  rétlJ}lîsseiluenJt  d'une  fa-^ 
bffjque  <}^.  9UQre>  etji»ouaexpo»>ob,  dans1-it^p^)e9wlôre;:sotts:fpnb6 


de  dûcwneffUs  consflémentàires^  lés  prântipaie^  dtspoâitioiis  cfe 
lépslation  qui  peuvent  intéresser  ta  fabrieiationi.    «><  / .:  -  [  c  i 

L'ensemble  de  notre  irav&|il»  qui  embrasse  4e  cadi^  le-^pius 
étendu  qui  ait  été  coçsacii&i  à  Findûstme  iiQcmèQr0;ldft]^uis>>6dlr} 
erigine»  esteomplété  psus  ntotre  grand  cmvjrage  mé  l^alooiélisaf 
tion,  et  Hoiare  Guide  du  fabricant  \dhàiedots  et  dudmtiilàt^ri,'  m-- 
iièrement  terminé,  vient  corroborer  nos.tr»va«Kisur  le  smre^ 
an  poini de  vue  de  la  feobnologre^iehiexpoi^ant' les: détails >de 
la  pins  grande' industrie  qui  déri/ve  éssentiellemient'du^^are:' ^ 

La  tâche  était  immense,' -sans  àonxe,  et'noùs>'anridns  •récQ'I'é 
devant  les  difficultés  sans  i»>mbre;doat  eUeiiétaiit  ^hëri^ée^  si 
nous  n'avons  songé  quà  notre  piK*opre'  insofiisaiicei !  Goinfitot 
dans  la  bienveillance  de^nos*  lecteurs,'  eeftain^  de'»o(re  bonncr 
volonté  et  habitué  au*  travailqùe néc^shenli  lès  vefc^hérohes'de 
chimie  appliquée^  iiou8)noûs!idommés.e(Dtouréi  <tesi  '  ren^sei^no- 
ments  les  mieux  établis j  nous' avons  vérifié' les 'altâgatlonsv  obn- 
finoDté  et  eontrôlé  les- preuves,!  afih  de* pouvoir  donner:  à i nitrfe 
ouvrage  un  caractère  sérieux  d'utiîitéet  fle  nou^  élbigner  de 
toutes  les  appréoiations  systématiques  idann!  les  iconséqiieoees 
sont  quelquefois  désastreuses.     '  :  '   i       i     :    ■    '  .'li    .  - 

Nous  croyons  feitne«twîtqne,'piar' la  <réritél  seule,  mipea^ 
parvenir  à  écarter  de  Findustrie  sucrière  les  parasites* quitte 
dévcrenu  Nutle-party  en  effet»-  on  ne  pommait  constater  dé  ^é- 
tentiqtts  plu&exôrbitailtes  de  taîpatitd^n  ((plus 'grand  membre 
d'inutiles.  Toiites  lesmédioerités  ^emb'Ients'ët^e  donbé  un  mot 
d'ordrepour  se  ruer  au  pillage^de  la'srKTerIe:!'1?elv  fc  pwB» 
sorti  des  bancs  d'une  école  où  il  n^a  brilléique  p^r  laparéssb 
et f inapplication^  ouvré' uh laboratdire pour i'^±pioitaiitni& la 
sucrerie;  tel  autrev  plus  arrêté'daBsiaesâdébs/vasbemble: dans 
les  brevets  ou&liés^ce  qa'il  e^pè^e •  vendre  aiuxrfabribafatsj> sans 
peine  et  sans  travhilj  on  voii^  jusqu'à des^oour^rs seiposerr  en 
faiventeurs:  En  -présence  •  de  (tanbtd'ënneni[s>^  la!  iàbricàtà(fhn\ 
qu'une  ressource;  qlif une  âanivegande^  la  isciencèl  ides  taitS'  bt  ée$ 
principes.'' <  *»ît' »*  • '.•  ,'>\^v^>n\\>\\*'.s' ■.  ^^  ^-v/.  /.^'^  h.»/./:ii-'/;i    '.l 

'  Il  est  diffihilq  dfap(irtsndk*e^  à  qà]eltfaN)nvee>(}^fil*^tVlfttieiik 
qtile le  professeur;  it  tl^esii ^biaisé "^de^vtsifdh'àitiil  inBustifiel 
ce  qu'il  sait  lui  appartenir.  Nous  le  répétOhS^enodreb  te'balùt 
esiliLt  dans  la eonsaissanbe/ approH^die  Ides vfoits ^ >dés prln- 
6ifpes:induâlrijetB;-Crkbtt  par  cette  ()eonit)ai5saYifC# -que  4e  M)tt<(^nt 
échappera-à^iobs oelprla^nb  (jmAoVigaatmàe  D'&^d^égate  Iqtfè 


1 0  AVANT-PROPOS. 

leur  vanité  et  leurs  prétentions;  c'est  ainsi  que,  devenant  lui- 
même  habile  dans  son  art,  il  cesse  de  prendre  au  sérieux  les 
absurdités  dont  on  cherche  à  tirer  bénéfice  à  ses  dépens,  et 
qu'il  peut  choisir  librement  parmi  les  procédés,  les  méthodes 
et  les  engins,  dont  l'avantage  lui  a  été  démontré  par  l'étude  et 
l'observation. 

Nous  voudrions  qu'il  fût  aussi  difficile  de  tromper  la  sucrerie 
que  certaines  autres  industries  d'application.  La  métallurgie, 
par  exemple,  est  tellement  avancée  sous  le  rapport  technolo- 
gique, que  la  plupart  des  tentatives  de  spéculation  seraient  aus- 
sitôt repoussées  par  les  industriels.  Un  procédé  nouveau,  même 
sérieux,  n'est  admis  qu'après  des  preuves  convaincantes,  et  la 
plupart  des  chances  de  tromperie  se  trouvent  écartées  par  Tha- 
bilelé  et  la  science  des  fabricants.  Pourquoi  n'en  serait-il  pas 
de  même  en  sucrerie ,  et  pourquoi  les  fabricants  de  sucre  ne 
pourraient-ils  pas  apprendre  leur  profession  avec  assez  de  soin 
et  de  succès  pour  repousser  les  attaques  intéressées  de  ceux  qui 
voudraient  se  faire  un  revenu  facile  aux  dépens  de  leurs  caisses? 
Un  spécialiste  consciencieux,  dont  les  efforts  parviendraient  à 
conjurer  ce  danger,  nous  paraîtrait  avoir  rendu  au  pays  un 
grand  service. 

Nous  n'avons  pas  la  prétention  d'avoir  érigé  à  l'industrie 
sucrière  le  monument  durable  dont  parle  le  poêle  ;  mais  nous 
espérons  que  nos  lecteurs  apprécieront  les  efforts  que  nous 
avons  faits,  dans  l'état  actuel  de  la  science,  pour  rester  con« 
stamment  dans  la  vérité  applicable. 

Paris,  1871. 


.)• 


LIVRE   III 


FABRICATION    INDUSTRIELLE 
r)U   SUORE  PRISMATIQUE 


SECTION  ZII. 

Bztraction  du  sucre  des  graœinéee  saooJiarifères 


Lorsqu'on  étudie  attentivement  les  principes  exposés  précé* 
deounent  sur  la  nature  des  jus  sucrés  et  les  procédés  à  suivre 
pour  e:iLlraire  le  sucre  prismatique  et  l'isoler  des  matières  étran* 
gères,  on  comprend  que  tous  les  jus  sucrés,  provenant  des  ma* 
tières  saccharifères  les  plus  dissemblables  en  apparence,  doi- 
vent être  traités  d'après  les  mêmes  règles»  et  que  les  différences 
prétendues,  alléguées  par  certaines  personnes  pour  les  besoins 
de  leur  cause,  ne  méritent  pas  d'attirer  autant  d'attention  que 
l'on  a  voulu  en  provoquer  sur  ce  point.  Les  différences  vraies 
ne  dépendent  nullement  de  ce  que  l'on  a  bien  voulu  dire,  et  il 
suffit,  pour  le  saisir,  d'examiner  très-sommairement  la  si* 
tuation. 

Quelle  que  soit  la  matière  première  de  la  sucrerie,  il  faut  tou* 
jours  extraire  le  jus  sucré,  l'extraire  en  totalité ,  si  l'on  veut 
obtenir  du  rendement,  le  purifier,  le  concentrer,  le  cuire  et  dé- 
barrasser les  cristaux,  des  eaux-mères.  Or,  un  jus  peut  être  plus 
ou  moins  sucré,  plus  ou  moins  riche,  et  il  est  clair  qu'un  jus 
plus  riche  fournira  plus  de  sucre  qu'un  liquide  plus  pauvre. 
Ce  jus  peut  contenir  plus  ou  moins  de  matières  étrangères,  plus 
on  moins  de  sels,  de  glucose,  de  matières  colorantes;  il  en  ré- 
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suUera.une  difficuUé  plus  ou  moins  grande  dans  la  purification 
et  la  cristallisation,  mais  ces  différenees  se  retrouvent  dans  une 
même  lo^tière  ptremiëre,  selon  la  variété  ide  la  plante  cultivée, 
le  mode  deouUure,  Tinfluence  de  la  suison  et  des  engrais,  la 
maturité  plus  ou  .moins  grande,  etc.  La  conclusion  de  ceci  est 
que  les  principes  généraux  sont  appHèabbs  à  tous  les  jus  su- 
crés, sous  La  réserve  des  modifications  utiles  dans  le  traite- 
ment, dans  la  dosage  des  agents  de  purification,  indiquées  par 
la  nature  ei  la  composition  du  jus  <que  Ton  traite.  Ainsi,  nous 
n'avons  jamais  compris  que  Vauquelin,  malgré  tout  son  talent, 
désignât  le  sucre  prismatique  de  la  carotte  comme  difficile  a 
extrairey  pas  plus  que  nous  ne  comprenons  Texpression  de  cer- 
tains planteurs  de  canne,  lorsqu'ils  disent  que  le  sucre  ne  veut 
pas  cuire.  Le  sucre  s'extrait  bien,  se  cuit  bien  toujours^  lorsque 
le  jus  a  été  bien  extrait  et  convenablement  purifié. 

.  Ceci  posé  et  bien  compris,  nous  ne  songerons  plus  qu'à  appli- 
quer^  normalement  et  régulièrement,  les  principes  technologie 
ques  à  l'extraction  du  sucre  des  matières  premières  différentes 
de  la  betterave,  en  nous  appuyant  sur  les  changements  de 
composition  pour  tracer  les  modifications  à  introduire  dans  le 
travail  proprement  dit.  Un  produit  unique,  créé  par  la  nature 
dans  des  conditions  identiques  y  requiert  les  mêmes  procédés 
d'extraction,  ou,  tout  au  moins,  des  procédés  reposant  sur  les 
mêmes  bases  soieotifiquesi' 

J>e  toutes  les  plantes  saooharifëres  possibles,  les  graminées 
seraient  les  plus  parfaitesiau  point  de  vue  cultural,  comme  sous 
le  rapport  technologique,  si  elles -pouvaient  se  semer,  se  cul- 
tiver et  se  répolter  coriimo  lu  ftoment^  te  seigle  ou  le  mais,  tout  . 
en  co^^ervtmt/ leur  pureté!  do  composition  et  une  grande  richesse 
saccharine.  Elles  seraient,  dans  ces. eondiftlon^,' destinées  à  un 
moaopoie^  inatiaquable!  et  )  aucune  pUnie  itô-  pourrait  lutter 
ay^ialles^  û<fâila  eanao,i(bar  exemple,  i««9w4^ 'en  a  vHl  et  récoltée 
en^oetobrâ^'iomnilsse  15  ^tô  ^^/^de  Nacrai  selu^*nos  dimats  tem^ 
pénési^  il >esl}'' évident  (fuè  Jàiliettera've'tse'^ettf'a  tout  'aussitôt 
re)ég[U;ée»phfmilei9ires90urcés<«ù(irièr^ldés<conttée8  moins  pri-'» 
viiégiéeSi^ou-cioDsiklérëe âeatenn^n&i^maieluft^ làuiccédaùé,  pro-^ 
fitabU  àt  JuDOioration-  desiterra^  ^ai<ileie^<<Mltu^d$  qu'elle  exige, 
et  utile  surtout  à  l'engraissement  du  bétftîï^péfr'^là  nourritoi^ë  ' 
abondante  que  produisent  ses  résidus.  C'est  bien  de  cette  ma* 
nière  que  l'on  avait,  dans  un  temps/v^nirtsi^é  4és  «onséquenbe^ 


de  luitroducUon  dttiSctrgbo«  sur  lequel  on  avait  fondé  tant  d'es- 
pérances qui  ne  se  sont  pas  réalisées.  ■  > 

Tout  ce  mirage  di$parail  devant  la  réalité.  Le  canné  exige 
une  culture  trop  longtemps  prolongée^  une  chaleur  trop  grande; 
et  un  séjour  trop  long  ejl  terre  pour  que  Ton  songe  sérieuse-' 
ment  à  en  faire  une- plante  sucriôre  européenne.  On  ne  pourrait 
en  conseiller  Tessal  que  dans  les  oonditions  thermiques  que 
nous  avons  signalées  ^  et,  la  culture  de  cette  graminée  saccha* 
liière,  localisée  dans  certaines  localités  privilégiées;  ne  serait 
guère  qu'un  auxiliaire  de  la  betterave»  qui  semble  appropriée 
à  tous  les  besoins  culturaux  et  industriels  des  régions  plus 
froides,  dont  la  canne  se  trouve  exclue* 

Le  sorgho  est  une  plante  gâtée,  perdue,  par  la  négligence  de 
ceux  qui  ont  eu  Tair  de  s'en  occuper.  Telle  qu'elle  est,  elle  est 
devenue  d'un  .  traitement  fort  difficile,  à  raison  de  Textrème 
abondance  de  glucose  qu'elle  r^Eklerme,  et  il  faudrait  de  nom- 
breuses années  d'amélioration  pour  en  faire  la  canne  à  ^  sucre 
des  pays  tempérés.  De  nos  observaticms  personnelles^  i)  résulte 
clairement  que  le  l'ésultat  est  possible;  mais  il  ne  faut  pas  ou- 
blier que,  dans  la  vie  d'Europe ,  une  ^plante  industrielle  cédera 
toujours  devant  celle  qui  sera  tout  à  la  fois  une  plante  ali- 
mentaire pour  le  bélail>  lUbe  plante  améliorante,  etnne  plante 
industrielle.        .  ^ 

Enfin,  le  maïs  reste  à  étudier  sous  tous  les  rajqports  :  lé  grand 
desideratum,  à  l'égard  de  cette  <gramiDé&,  consiste  i  dabs  Tob- 
tention  d'une  variété.  richi&  en  sucre  i par  sa  tige»  et  (conservant 
cette  richesse  après  la  maturation  des  graines,  Nous>ne  disons 
pas  que  la  question» ainsi- posée  soit  insolable»  mais^  au  nioins^ 
pouvons-nous,  la  regarder  :  comme  •  dlunie  solutioti'  difflcite  et' 
probablement  fort  éloigoée.-    •  .  <?   .  i  .  .    ••'   • 

Aipsi,  dans  la siftnatoonprésenteviabetiefaverèMey  satisicon* 
testation  possible, .  la  plante. ^fioiûère.  djespaystempâ^ésy  dont^ 
les  divers  9oniJà^ez,iwgSfH'  rigoureaxv  et  oà^Tagrieulture  in-<^ 
teusiveest  devenue  un  -besoin»  laoèiaL  Lai'cannb  àsiftcreiestli^' 
mit^aux  qontréeft  obauKles^roii>l(9s<hiYerfr^sont»rempdf|cés<  par 
une  saiçcApluvieusejJie  sorgho  > pourrait  être:  Localisé*  entré  iceé 
deux  extrêmes^  et.  feii9iai^>;niesf  .pasencdreientré^idans  la-  Mtie  ' 
d'uae  manière  défi^ilRiw^*!  uU  in  Mf."-!»  t^-:   i  ;;  n.i.fiiK -i.hi  i 

-i  ,       .•  '  I-'.m'J  ."iil''-- ''ï   "'"   • ■.,1'.- ..[  Ml.]» 'ïtiir.hii-».! 
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Quoi  qu'il  en  soit,  et  en  considérant  les  choses  de  plus  haut, 
en  dehors  des  observations  relatives  à  la  station  géographique, 
il  est  un  point  qui  mérite  d'attirer  l'attention  des  observateurs. 
Nous  avons  vu  que  la  betterave  est  une  plante  avide  d'alcalis  et 
de  matières  azotées.  Cette  avidité  est  telle  que,  par  l'emploi  de 
certains  moyens  agricoles,  les  compositions  dites  de  M.  Ville,  par 
exemple,  combinées  avec  les  engrais  animaux,  on  peut  enrayer 
le  travail  industriel  et  rendre  très-<lifflcile,  sinon  impossible, 
l'extraction  du  sucre,  dans  les  procédés  ordinaires  des  fabriques. 
Nous  savons,  d'un  autre  côté,  que  la  betterave  est  tellement  gmtr^ 
mande  de  chlorures  qu'elle  semble  les  absorber  de  préférence  et 
que  sa  culture  est  un  excellent  moyen  de  débarrasser  les  sols 
d'un  excès  de  ces  sels.  Avec  les  graminées,  on  se  trouve  dans 
des  conditions  toutes  différentes.  Elles  sont  avides  de  phosphate 
de  ohaux  et  de  silice,  qui  ne  présentent  pas  d'inconvénient  en 
sucrerie;  elles  n'absorbent  que  des  quantités  très-faibles  d'al- 
calis; les  matières  azotées  semblent  n'exister  dans  leurs  liges 
qu'en  passant,  et  en  très-faible  proportion  h  la  fois,  puisque 
ces  matières  ne  se  trouvent  notablement  que  dans  les  graines, 
en  sorte  que  le  jus  des  graminées  saccharifères  est  de  beau- 
coup plus  pur  et  plus  facile  à  traiter  que  celui  de  la  betterave. 
Cette  observation  de  théorie,  conforme  aux  principes  généraux 
et  aux  faits  analytiques,  se  trouve  confirmée  par  la  pratique. 
Comment  donc  se  fait-il  que,  dans  un  tel  état  de  choses,  des 
spéculateurs  européens  aient  voulu  introduire  dans  les  pays 
producteurs  de  cannes  les  systèmes  complexes  dont  ils  font 
grand  bruit  en  Ekrrope?  La  seule  raison  à  apporter  de  cette 
anomaHe  repose,  évidemment,  sur  l'avidité  des  uns  et  l'igno- 
rance des  autres,  et  nous  aurons  occasion  de  le  démontrer  plus 
en  détail.  Quel  besoin  un  jus  presque  incolore  a-t-il  du  noir  ani- 
mal? A  quoi  bon  se  servir  des  sulfites  belges,  renouvelés  de  4  81 0  ? 
Pourquoi  chercher  à  contrefaire  la  sucrerie  de  betterave,  dans 
les  procédés,  les  méthodes  et  les  engins  inapplicables  à  la 
canne,  et  ne  pas  se  contenter  de  mettre  en  pratique  les  principes 
de  la  sucrerie,  en  tant  quils  doivent  Are  exécutés  sur  des  jus 
plus  riches  et  plus  purs?  Nous  ne  craignons  pas  de  le  dire  très- 
nettement  :  il  y  a  dans  tôuiés  les  manœuvres  que  l'on  voit  pra- 
tiquei*  à  l'yard  de  la  sucrerie  exotique,  dëloputé  de  la  par! 
des  tms  et  paresse  inconsciente  de  la  part  des  autres.  Les  chau- 
dronniers ne  disent'  pas  au^  planteuH  cokmi^Qx  ou  autres  que, 
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a^ec  le  jus  de  la  canne,  c'est  une  sottise  de  se  jeter  dans  les 
hrasle  triple  effet  et  ses  ruineux  accessoires,  puisque  le  vesou, 
wupeu  déféqué,  donne  des  sucres  magnifiques  à  Tair  libre;  ils 
Bie  leur  conseillent  pas  la  simplicité  qui  convient  à  un  jus  dans 
lequel  le  sucre  est  presque  pur;  ils  n'ont  pas  intérêt  à  être  hon- 
nêtes, et  ils  ne  le  sont  pas.  D*un  autre  côté,  la  vanité  ridicule  de 
certains  ne  permet  guère  de  leur  faire  d'objections.  Nous  en 
avons  entendu  dire  les  plus  grossières  énormités,  de  la  meilleure 
foi  du  monde,  et  l'un  de  ces  incompris  nous  soutenait  un  jour 
que,  puisqu'il  fallait  tant  d'outillage  pour  le  traitement  de  la  bet- 
terave, la  canne  valait  bien  que  l'on  dépensât  autant  pour  elle. 
Il  ne  fut  pas  possible  de  faire  comprendre  à  ce  passionné 
d'excentricité  que,  le  sucre  de  la  canne  pouvant  se  faire  dans 
un  chaudron,  il  est  inutile  de  vouloir  imiter  servilement  la  su- 
crerie de  betterave,  dont  chaque  opération  est  un  tour  de  force, 
et  chaque  réaction  une  difficulté.  D'autres  prétendent  que,  en 
leur  conseillant  la  simplicité,  on  veut  empêcher  la  canne  de 
faire  concurrence  à  la  betterave,  son  heureux  antagoniste...  Il 
est  impossible  d'analyser  ce  que  l'on  entend  d'opinions  fausses, 
de  divagations  de  tout  genre,  dont  on  aurait  presque  le  droit 
de  s'offenser  si  on  ne  les  attribuait  à  leur  véritable  cause. 

Le  premier  chapitre  de  ce  livre  est  spécialement  destiné  à  la 
sucrerie  exotique,  à  l'étude  de  l'extraction  du  sucre  de  la  canne. 
Nous  espérons  que  les  planteurs,  après  l'avoir  parcouru,  s'ins- 
pireront d'idées  plus  vraies,  plus  conformes  aux  enseignements 
d'une  saine  technologie.  Ceux  qui,  parmi  eux,  ont  voulu  intro- 
duire dans  leur  pays  les  méthodes  européennes,  les  méthodes 
perfectionnées,  verront  aisément  qu'ils  ont  fait  une  confusion 
regrettable  entre  la  perfection  des  méthodes  et  la  complexité 
d^  }H*océdés  et  des  engins;  qu'ils  onl  pris,  à  leur  insu,  de  la 
chaudronnerie  pour  de  la  sucrerie.  Ceux  qui,  plus  retarda*^ 
taires,  en  sont  restés  aux  méthodes  barbares  d'un  autre  siècle, 
comprendront  que,  si  la  canne  requiert  un  traitanent  simple  et 
un  outillage  approprié  à  cette  simi^icité,  il  y  a  autant  d'erreur 
ï  lutter  contre  le  progi^ès  qu'à  le  faire  consister  en  mécaniques 

inutiles* 

C'est  dans  un  sage  milieu  que  sa  trouve  ce  progrès  tant  cher-* 
ché  ei  tant  vanté.  Ce  n'est  pas  dans?  l'équipal^e  du  p^  Labat 
qu'on  le  rencontrerav  mais  il  n'e!xiste,{>a6.  davantage  dans  le$ 
conceptions  ,4b  spéfa^^tioQ:  de  la;  paiisoa  Gfiil  <^u  des  autres 
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GiMVic|proaDiei*s  qui  veulent  asâmller,  sans  raison,  le  traite- 
vûBnf.Mi]^  canne  h  celui  de  la  betterave.  Nous  espérons  élo- 
ci/derxe,  débat,,  et  nous,  n'arracherions  que  de  rares  victimes 
h  rawidÂté.cbaudroofiière  que  nous  nous  estimerions  heureuse 
do  œ  résultat. 


r 
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^  CHAPITRE  PREMIER 

i        -   '      :   BKtraGtion  âa  suera  do  la  oanne. 

"En  examûiaBt  froidement  la  situation,  on  est  forcé  de  con- 
yenif.  ddila  négligence  des  technologisles  à  Tégacd  de  la  su- 
orerie  de  canne.  Rien  ;  de  sérieux  n'a  été  fait  au  sujet  du  traite* 
ment  de  cette  plante,  et  si  quelques  spécialistes  se  sont  occupés 
de  la  culture  de  la  canne  à  sucre,  ceux  qui  ont  traité  de  la  fa- 
brication ne  nous  sembUnt  pas  avoir  été  à  la  hauteur  de  leur 
tâche.  La  plupart  ont  eu,  en  effet,  pour  but  capital  de  préco- 
niser des  méthodes  personnelles,  de  vanter  des  dispositions  ou 
di3$  &3ûfi\m  parliouliers,  sans  chercher  h  ramener  la  sucrerie 
e}CotjqMe  dans  la  voie  du  progrès  réel.  Les  mémoires,  fort  nom* 
breuAyi^ui  ont  été  imprimés  sur  cette. matière,  ne  paraissent 
g^\ère  éire  autre  chose  que  des  réclames,  et  il  est  inutile  de  s  y 
arrêter  «  Les  9euls  travaux  qui  puissent  inspirer  quelque  confiance 
spnt  iaa  .recherches  analytiques  auxquelles  divers  savants  se 
sp^t  livrés  et.  qui  peuvent  contribuer  à  éclairer  la  situation  in* 
dustoielle.  Parnû  ces  travaux,  on  doit  citer  les  recherches  de 
M.  £..,PéUg0t,  dont  nous  aurons  à  parler  dans  un  instaat,  et 
qui  ont  été  faites  avec  cette  sagacité  et  cet  esprit  d'observation 
(fufi  le  sayaat  chimiste  possède  à  un  haut  degré.  Nous  analyse- 
rons )e^  domfeées  et  les  observations  de.  divers  auteurs,  qui  ont» 
à.diféveutes  époques^  conseillé  des  améliorations,  et  nous  nous 
efl^rcerons  d'apporter  quelque  lumière  ditns  ce  i^aos. 

Pour  (parvenir  à  tracer  un»  exposé  c<HQplet.et  méthodique  des 
faits  Jrelatifs  à  jUt  sucnerie  de  canne,*  nous  partageons  ce  cha^ 
p^trç  qn  plusieurs  ,par,agra|pdie9i  t         >    .       . 

9  Oansje  premier»  nous  f^foduison^aenato  forme  de  considé- 
rations gânérateSr  i;(^ ^'ii  nous  a-paruMuUle'jde^onMrver^des 
doniiée^idQ.  notre  {Nremièfïeiéditioiiiei'nûUsieiHBpMtoiisoas  dnÉ- 


Môspardes  oèserTidions  ipelaUves  aux  recherches  de  M.  Pé- 
ligot.'Le  second  p^agrapbe- traite  ^es  procédés  vulgaire^  en^- 
ploies  encore  par  eerlamBfaibriaaiits.  Dans  le  troisième  para-^ 
gnjriievnoQe  étudiensc  iles^  piioeédés  de  la  fiil)rication  Inodérné- 
perfectionnée,  en  tant  qu'ils  sont  applicables  à  la  canné  à  sncre^' 
Le  quatrième  paragraphe  est  consacré  à  Tétude  spéciale  de 
quelques  procédés  particuliers.  Les  usines  centrales  font  Tobjet 
du  cinquième  paragraphe,  et  nous  terminons  cette  étude  par 
des  appréciations  finanç^èi^ç?  et  des  pbserYations  sur  la  situation 
de  la  sucrerie  exotique.' 

Cet  ensemble^  réuni  et^con^ané  aux  notions  aiiquises  sur  la 
sucrerie  en  général  et  sur  la  sucrerie  de  betterave,  nous  parait 
de imture  àsatisfaite  les ^SKigmces légiMmes  des  fabrioantsde 
sucre  exeitique,  et  à  eondenaeri  en  an  petit  nombre  de  pages,' 
les  £uts  qui  les  intéressent,  ie/ plus  et  qu'ils  ne  doiveht  pas' 
pendre  de  vue* 

I.  —  fcONStDÉkitlONS   GÉNÉRALES. 

A  part  quelques  exceptions  recommandatbles,  la  fabrication 
exotique  du  sucre  de  canne>  est  >  enoore  tellement  arriérée  qu'elle' 
semble  n-&voir  pas  £att  lini  mouvement  vers  le  progrès  depuis 
son  ofigiiie.  Et  cependant' elle  possède  tous  les  éléments  de 
soccèto  qoe  l'on  puiase^iésirerp  depuis  la  Louisiane  jusqu'aux 
dernières  •  limites .  de  la,  eiillupe  de .  la  (Caime  »  aux  Antilles ,  au 
Brésilydans  les  lies  isoléfs  4  en  Chine  et  dans  Tlndoustan ,  en 
.UKqnei'mèmOv  fat  iabriàitionidu  sUcre  dQ  canne  pourrait 
pfemtoe  d'immeodes  déveléppemenAs,  et  donner  des  masses' 
iieateolldMes  «de^ produits^ 'fiilesitfalmcantS'  ocmsentaient  à  en*' 
tiar  dans  te  Moièd^s/âméliof  allons». .  '     •' 

-Latdurision/derla  dalme  nei  peà^  se  faire  pair  la*  râpe;  mai&' 
elle  peiit.'èfere"faiite'/avaiilage»seiDent  «et  rapidement  par  le' 
hsote-fMàUd;!  P«xfm8sion;grd8iière'«ki  <siic'pè«t  être  remplacée 
par  un  bonsybtènieidé/nuîééittllon'pfa  dp  lérigation^  et  les  au^  ^ 
tceSiOj^^iëtiollspidcmiiiiiteS' jcomqie  dams  te  feucrerie  indigène, 
pem«iil:/réalia(rll0ft{rémillal0'lesipltts'avaniagenx.  l\  faudrait,  ' 
pour  cela,  moins  d'apathie  et  d'^rmettc-f-prcipre'  que  Ton  n'ebl 
reàbonlM'jfattUitttrefiaMfetfty^^L  llor$(fi''UA'  pnogvès  eicige  d^ 
qadi«ésriwiiqdeslgéiiatiAe0;//il(9e'faiti4(m^m  *    ^ 

*iidieadaw»8àTii»ilediu;^illi^JtQf^         jaloux-  de  letrr' 
m.  3 
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mère»  et  s'ils  en  tir^t  la  plupart  des  éléments  du  luxe  et  du 
coafortable»  nombre  d'être  eux  s'imaginent  n'avoir  rien  à  lui 
demander  sous  le  rapport  de  l'intelligence...  Soit;  la  nature  a 
donné  k  tous  les  hommes  l'instrumenl  mer^eilieux  du  travail 
intelleetuel  ;  mais  il  s'atrophie  dans  l'oisiveté  et  finit  par  ne 
plus  être  apte  pour  ses  nobles  fonctions.  Ceux  qui  rougiraient 
d'imiter  les  procédés  industriels  de  l'£urop9  ne  se  font  pas 
faute  de  lui  emprunter  ce  qu'elle  peut  avoir  de  maavais, 
et,  sous  ce  rapport,  l'Amérique  n'a  rien  à.  envier  an*  vieux 
monde. 

fi  y  a,  nous  l'avons  dit^  d'honorables  exceptions;  mais  les- 
exemples  servent  peu  dans  les  contrées  intertropicales,  et  nous 
tenons  de  source  certaine  que  les  hommes  d'initiative  ne  peu- 
vent guère  y  obtenir,  à  force  de  dévouement^  de  courage,  et 
souvent  de  talent  réel  et  d'esprit  d'observation,  que  la  répul- 
sion ,  le  mépris  parfois,  et  souvent  la  réputation  de  folie  s'at- 
tache à  leur  nom. 

Dans  les  États-Unis ,  il  semble  se  faire  un  mouvement  assez 
prononcé  vers  l'amélioration  des  procédés,  des  méthodes  et  de 
l'instrumentation...  Quelques  sucraries  fonctionnent  h  la  va- 
peur et  utilisent  mieux  leurs  bagasses;  quelques  fabricants 
marchent  en  avant  et  cherchent  à  faire  plus  et  mieux;  mai$> 
là  aussi,  les  hommes  de  mouvement  sont  rares,  bien  qu'ils  ap- 
partiennent à  la  terre  classique  du  mouvement,  etil  y  a  plus 
de  mercantilisme  que  d'esprit  d'industrie,  que*  d'idées  vraiment 
manufacturiers. 

Dans  les  Antilles,  on  parle  beaucoup  de  progrès  ;  on  fait  un  pea 
de  ohaudronnerie.  Les  créoles  font  des  discours  sur  le  triple  effet, 
le  vide,  le  concretor,  boivent  une  orangeade,  font  une  sieste,  etne^ 
sont  pas  plus  avancés  sur  la  question  sucrière;  ILest  vrai  quey 
avec  un  peu  d'usines  centrales  à  l'appui,  aivec  un  peu  de  maison 
Cail,  et  autres,  ils  arrivent  tout  doucement  à  la  ruine.  Ils  crient 
alors,  mais  il  est  impossible  à  un  esprit  impiurtial  de  décider  od 
est  la  première  faute.  Sans  doute,  la  maison  Gail  fait  des  pro-* 
messes  et  les  autres  s'y  laissent  prendre;  voilà  \&  fait,  brutal. 
Mais  qui  donc  a  prié  les  planteurs  de  prendre  un  atelier  de 
chaudroimerie  pour  un,  lieu  d'enseignement  où  l'on  puisse  ap^ 
prendre;  la  sucrwie?  Pourquoi  n^étudienlb^ils  pas  leur  méti^, 
avant  de  se  livrer,  pieds,  et  poings. liés,^  à  l'une  des  spéculationa 
les  mieux  organisées  de  l'époque? 
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La  maison  Gail  est  dans  son  droit  en  faisant  ses  conditions. 
£lle  a  tort,  faisant  des  conditions  draconiennes,  de  se  donner 
poor  le  salut  de  la  sucrerie.  Voilà  tout.  Du  reste,  bonne  con- 
struction, ingénieurs  habiles,  capitaux,  possibilité  de  faire  cré- 
dit et  d'enserrer  le  débiteur,  elle  a  toutes  les  circonstances  fa* 
vorables  pour  elle.  Pourquoi  le  planteur  va-t-il  se  courb^^  sous 
ce  joog  de  fer?  C'est  bien  sa  faute,  à  lui,  et  la  maison  Cail»  aussi 
Uenque  quelques  antres^,  ne  fait  que  suivre  les  errements  de  sa 
fondation. 

Aux  Antilles  françaises,  on  ne  fait  rien  que  du  bavardage. 
Il  n'y  a  d'exception  à  cela  que  pour  quelques  fabricants  très- 
rares,  qni  ont  conservé  les  anciennes  traditions. 

Debmnefol,  que  fait-on  au  Brésil,  au  Mexique,  au  Pérou, 
en  CochinclûBe,  dans  l'Inde,  à  Maurice?  De  la  chaudronnerie 
encore.  Les  colonies  anglaises  ne  sont  pas  plus  sensées  que  les 
nôtres  et,  à  Maurice,  on  aurait  à  rire,  si  le  sujet  n'était  si  grave, 
des  absurdités  débitées  avec  le  flegme  anglo-français  par  les 
docteurs  du  pays.  Nous  pourrions  commettre,  k  ce  sujet,  de  pi- 
quantes ÎB  discrétions» 

fi'où  vient  donc  que  les  uns  restent  dans  l'ornière  et  que  les 
antres  prennent  la  tôlerie  et  le  cuivre  pour  le  progrès?  Gela 
est  pénible  à  dire,  mais  c'est  à  un  très-honnête  homme  qu'il  faut 
faire  remonter  une  des  causes  de  ce  désordre  industriel.  M.  Pé- 
ligot  avait  fait  un  mémoire  excellent  sur  la  betterave  et  il  avait 
complété  ce  travail  par  un  second  mémoire  sur  la  canne  à 
sacre.  L'opinion  principale  de  ce  dernier  travail,  erronée,  sans 
doute,  au  fond,  mais  isxacte  par  rapport  aux  circonstances  dans 
lesquelles  les  recherches  avaient  été  faites,  consistait  à  dire  que 
la  canne  renferme  18  ^/o  du  sucre,  sans  glucose.  Cette  opinion 
était  fausse,  parce  que  l'expérience  n'avait  porté  que  sur  des 
portions  de  canne  et  sur  du  jus  exceptionnel.  Les  pl»iteurs  en 
inférèrent  que,  pour  obtenir  tout  le  sucre  de  la  canne,  c'est- 
à-dire  18  ^'/e  au  lieu  de  5  ''/o,  il  fallait  changer  leur  méthode, 
leur  outillage,  et  adopter  les  procédés  et  les  engins  d'Europe. 
Il  y  avait  là.  dedans  du  vrai  et  du  faux. 

Les  progressistes,,  après  d'énormes  dépenses,  n'ont  jamais 
dépassé 9  Vo-  Les  autres,  les  prudents,  comparant  les  sommes 
payées  à  la  chaudronnerie,  l'intérêt  du  capital  et  la  valeur 
des  4^0  d'excédant,,  ont  trouvé  que  l'économie  n'était  pas 
grande  et  ils  sont  restés  dans  le  stcUu  quo. 
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C'est  icite  moment  de  résumer  les  travaux  de  M.  Péligot» 
d'ifidk)ûer'les  données  comparatives  entre  la  betterave  et  la 
ctinne,  'qui  réeuitent  de  ces  travaux,  et  de  'formuler  nos  objeo 
tîofis.iNous  reproduisons  donc,  avec  des.  modifications  insigni^ 
fiantes',  «e  que  nous  disions  à  ce  sujet  dans  notre  première 
édition.  ' 

'  'fi  Nous  nouâ'bomoies  élevé,  et  nous  protestons  encore  contre 
la  tendance  lùanifestée  par  les  planteurs  coloniaux  à  voir  dans 
la  sucrerie  intligène  une  rivale  et  une  ennemie  de  leur  propre 
industrie  t  c'eit  qu'en  effet  un  allié,  un  auxiliaire  ne  peut  être 
régardé  comme  un  ennemi,  surtout  lorsqu'il  s'agit  du  bien 
pljft)11c  et  de  rintérètoommun,  et  cette  idée  tombe  sous  le  sens. 
A  Dieu  ne  plaise  que  Ton  voie  dans  nos  paroles  aucune  trace  de 
sentiments  ^rsonnels  que  nous  désavouons  hautement,  car 
nous  n'avons  jamais  eu  la  moindre  pensée  hostile  envers 
ta  sucrerie  exotique,  pas  plus  qu'envers  la  fabrication  indigène; 
mais  il  importerait  que  les  fabricants  des  colonies,  aussi  bien 
que  ceut  de  la  mère  patrie,  comprissent  la  nécessité  de  se  placer 
à  la  hauteur  de  leur  tâche,  et  ils  ne  parviendront  jamais  à  ce 
noble  but  qu'en  étudiant  sérieusement  ce  qui  se  rapporte  à  leur 
ii^âustrle, 'mais  surtout  ^en  se  déponiUaiit  *  des  passions  person* 
nèllesqiii  les  ont  excités  les  un^contre  ieeautres  jusqu'à  nos 
jours:'  '.  "•'     ''  '    •         •'■■'■ 

A' Un  peu 'd'attention  doit  suffire  à  convaincre  les  esprits  im- 
playttduxdu^pea  de*  vâlletor  des  dlscfusslons  stériles  qui  ont  eu 
Ketf;  ifîliïé  faim  <|ué  jeter"«in  coup  d'œil  isiir  la  situation  réelle 
de"  la'  cbrisômmatidn-  âctùfeHe*  pour  cbttiprendre  que  les  deux 
îrfdtaitflës'sùotièrÈlsne  pewvèrtt  senuirer^'en-aucûn  dafs,  et  que, 
réùilifcfe  |)à4  des'  effofls'coitt!mbnfe','e*1ès''peiivfent  s^ibvenir  aux 
pl^i^'puSsfeai^léfàéVentuMUés:"    '^  -^  ■  u  .-;.,..   :     . 

'  'i  'Su'|5j[ifcèyAfe^lâ'pôtwtelîo<]fJft*^çi4!'Sfe-^^ 
Bîliihts'et'itftti«ttè'rfS''drte  coiisifiAfi«ttdrt'ttoyeiiile'de'3'',l3  par 
l*fc;t*'iitti'^iiWte  abitt^liA'*«fiiffré'dtf498;&^^ 
X''iJtft-tegèl"eghW  èfracltttë^'(!fisHifeu^>  s^ttrèfeè'  dtii^i^ production 
du  sucre  devrait  entrer  dans  ce  chiffre  pour  66,600,000  kilo- 
gr*!»ni^5».,fit,iLy,ja,bien  df^ç  .3#née^,çiil.lAi'.fal)i;ici^tiop  pi^tlçint 

ccmqmiBAUoni est  appelée*  A*îiqa'iOiitiî^fii*n3) des  :Umi^s4iîè^ 
étendues,  et  l'oïi  'WJÈtt^vWttW'WTefcfff^e^dc^^te't^^nsowtBfatî^h 
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Utile  comare  égaltè  20  kik>gramme$«palr<  téte^iSoU  £|OG,imUions 
de  kilogrammes.  Il  est  oertain  que  }e  sucre ,  dimioMaol,  4e  ,viStrT 
learyénale,  ne  serait  f)<asde  longue^^  anaées  avaat(i!£|ire.QQ9- 
sommé  dans  cette  proportion  conâidérable;  mats^<pQur/n.eipas 
sosctler  de  contradictions  inutiles  ^  admettonis  &e^lementtun^ 
consommation  de  10  kilogrammes  par  tête»  ou  400  miim^3((ie 
kilogrammes  pour  Ja  population  entière,  J^a. canne.  ^i;i^^,tiette- 
rare  ne  peuvent  fournir  chacune  à  une  productiQ^  d^j^QO.npil^ 
lions  de  kilogrammes  dan3  les  conditions  agricQJLçjs  oi^  i^Up^  SjS 
trouvent^  en  sorte  que,  loin  d'avoir  h  se  nuîj^e  .xnutueUeia^^^, 
elles  laisserai^t  eQCore  de  la  place  pour  up  tro^jj^fn^  c^cur- 
reot,  place  dont  le  sorgho  pourrait  étrei  appelé  ù  ^•eoo.parer;,  On 
sent  toute  la  puérilité  des  débats  qui.  se  sept  f^it- jopr  à(p9t 
égard  et  combien  les  idées  d'anlagooi^sme  qui.ont,traY.ei;S|é.(ant 
de  tètes  étaient  mal  fondées  ' .  r      i.    .  c  .,.. 

c  Nous  avons  vu  que  si  la  canne  esst  plus  riche  que  la;b^tte* 
rave,  celle-ci^  mieux  travaillée  par  des  pri>cédés.p^.ingéru^iix 
et  plus  rationnels,  arrive-à  un.rendejaaent  égaitou,  iqëpe  ^p^ 
riear.  Cependant,  on  est  loin  d'obtenir  de  la  betters^YA ce  (jumelle 
pourrait  donner  par  une  culture  mieux  enteodu^^  par  i\\^vû4}i^- 
ration  des  espèces  et  par  une  febrication  mieup^  ^tu^i^enOn 
peut  affirmer  hardiment  qu'en  JPrance  la  betteir9Ye.diey/r?a(4J|w-' 
ner  un  rendement  manufacturier  d'un  tiers  au  moins  plus^cçn- 
sidépable>  mais  querle  rendement  de  Ja  c^lln^  fl|'ep;t  qup  lei  tiers 
de  celui  qu'on  est  en  droit  d'en  obteiûv.  £l^  eff^y^ne(. plante 
dont  la  richesse  est  40  devrait  au  moiQSi  fQunw.uq^iremfijeD^ient 
de7;  et  le  végétal  qui  renferme  diç.  4ft  à  2Q  d^.jÇUPrÂ  doiljprp- 
daire  de  fi  à  44»  à  4ose  égale  de- ma^tiàres  étrangères.  nvMJÏJpIi^s 
àlentractiou...  Il  s'eoi.faut  df)  beaucoup. sfujourd'IikMJ  qtfÇ^.P^^ 
chiffres  soint  atteints;  mais  le  rési^Uait  ,4^  î'^m^^pr^iqiV|de3 
procédés  mannfacLuriers  seul€^ant.cop4^r^it  ^ijA^.priO^Mctiion 
double,  ainsi  qu'iVseraH  facile, de  le /^oasitater  .p^r!4e^,cJ)if^rfQS. 
Xousne  nous.,y  «wi§rt€jr0fis,îpaS:CÇfBe»fiaftt|.(?t  jw?jiji^( 3^0»^.. ex- 
poser les  divers  travaux.  4é|, J^.Réligp^„s^ç  ^.capne  ^wpr^, 

ont  qae  le  raisonnement  qal  y  est  exposé  soU  inflrméyi)b%éMb4^^f^  ^^ 
m  slesl  élevée, :po«^  }(\>fi«ÇfMe,.^  ^OQ  m[f|io^s,de  kH(f«raminw.  mais 
^  consommatjoii  est  loin  âTàdeinclre  spn  chiffré  normal,  et  nous  sommes  de- 
"^eti^lsi^MM^Isltecin^:  CtflAih'^ik^j^eâkié'iptt  ieé'  dol^nies  et*  lM'iilMMft<it>«:fk*âe 
^fQ||i99,M(p^t^|d«^|yel|(ff]a|^^l^|le^p9^f}|9^^^.pco4^i^••  1  .,-.u{h'-.:  . 
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afin  de  mettre  le  lecteur  à  même  d'apprécier  les  objections  que 
Ton  a  émises  contre  les  opinions  de  cet  observateur. 

«  Nous  avons  déjà  indiqué  les  résultats  obtenus  par  M.  Pé- 
Ugot  sur  la  betterave,  et  nous  n'avons  pas  h  les  reproduire  ici, 
mais  nous  ne  pouvons  passer  sous  silence  les  conclusions 
de  ce  savant  distingué,  au  sujet  de  son  travail  sur  cette  ra- 
cine ' . 

«  M.  Péligot  déclare,  avec  une  honorable  franchise,  qu'on 
ne  peut  énoncer  qu'avec  beaucoup  de  circonspection  et  de  ré- 
serve les  conséquences  pratiques  h  en  déduire  pour  améliorer 
la  fabrication  du  sucre;  la  question  qui  se  présente  est  com- 
plexe et  mérite,  dit-il,  d'être  mûrement  méditée  par  les  fabri- 
cants; ses  éléments  doivent  être  modifiés  par  suite  du  procédé 
d'extraction  employé  et  des  circonstances  locales  où  sont  placés 
les  fabricants. 

«  Plusieurs  procédés  d'extraction  se  trouvent  en  présence  : 
le  mode  snivi  en  France  consiste  dans  l'évaporation  du  jns 
extrait  de  la  racine  fraîche,  tandis  que,  dans  le  nord  de  l'Eu- 
rope, on  procède  par  dessiccation  et  lavage  des  cossettes... 
«  On  sait  encore  qu'un  des  grands  écueils  que  présente  l'in- 
dustrie sucrière  se  rencontre  dans  la  conservation  des  bette- 
raves arrivées  à  maturité.  Une  température  trop  douce  ou  trop 
froide  est  également  funeste  à  la  permanence  de  la  matière 
sucrée  dans  cette  plante  bisannuelle.  Les  gelées  détruisent  son 
organisation;  une  température  douce  pendant  l'hiver  la  fait 
continuer  à  végéter  aux  dépens  des  divers  principes  qu'elle  a 
élaborés  pendant  sa  croissance.  » 

«  Il  ressort  de  ce  qui  précède  la  question  de  savoir  si,  dans 
le  procédé  de  l'extraction  du  jus,  il  y  a  intérêt  à  agir  sur  des 
betteraves  non  mûres  que  l'on  pourrait  travailler  beaucoup  plus 
tôt,  on  sur  des  racines  tout  à  fait  mûres,  lesquelles  restent  su- 
jettes aux  difficultés  de  la  conservation.  Nous  pensons,  avec 
M.  Péligot,  qu'il  y  a  là  un  compte  à  établir  et  que  cette  question 
-  ne  peut  être  tranchée  que  par  l'expérience  manufacturière. 
Quand  on  suit  le  procédé  des  cossettes,  il  est  préférable  d'at- 
tendre la  maturité  des  racines,  mais  encore  y  a-t-il  une  réserve 
à  faire,  car,  si  le  procédé  de  dessiccation  par  le  soleil  était  mis 


t.  Mémoire  présenté  à  l'Académie  des  seiences  de  Paris,  le  28  novembre 
1838. 
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en  Bsage,  il  conviendrait  peut-être  d'arracher  et  de  dessédier 
les  betteraves  sans  attendre  leur  matorilé,  surtout  dans  les  fMiys 
BiéridioBaux.  Sons  ce  rapport,  M.  Péligot  croît  ses  expériences 
propres  à  fonder  des  espérances  légitimes  sur  ce  mode  de  des- 
sccaii<m... 

ff  La  fabrication  n'a  pas  sanclîonaé  jusqu'à  présent  cette  iné- 
tiwde  de  dessiccation ,  contre  laquelle  on  a  élevé  de  nom- 
breuses objections.  Noos  pensons  cependant^  oonfornément 
à  ridée  de  H.  Péligot,  que  I'mi  powrrait  en  retirer  de  no- 
tables avantages,  au  moins  dans  le  Midi;  mais  ili^sle  à  dénon- 
tier  par  l'expérience  que  l'industrie  sucrière  peut  s'établir  fruc- 
tneosemeni  dons  cette  région. 

«  En  terminant  son  mémoire  sur  la  betterave,  M.  Péligot  an- 
nonçait i'îBlenti^in  de  s'oocoper  de  la  oanneà  sucre,  et,  en  effet, 
moins  d'une  année  plus  tard ,  le  savant  chimiste  présenta  sur 
ce  sujet,  k  l'Acadéoiie  des  sdenoes  de  Paris  ^  nn  mémoire  dont 
les  conclusions  firent  une  grande  sensation  dans  la  fabrication 
exi9liqae. 

«  Mous  croyons  devoir  en  donner  ici  l'analyse  détaillée  en 
reproduisant   texlneliement   les  passages    les   plus  impor- 

c  M.  Péligot  pose  en  principe  quci,  si  la  connaissance  des  pro- 
duis natures  élaborés  par  les  arts  était  toujours  en  rapport 
avec  l'inportance  des  produits  fabriqués,  la  canne  à  sucre  de- 
îTsit  avoir  été  étudiée  et  connue  depuis  longtemps,  en  ce  qui 
touche  sa  constitution  physiologique  et  la  quantité  de  sacre 
qu'elle  contient  et  qu'elle  peut  fournir^  Gela  est  très-exact,  et  la 
coanaissance  de  la  quantité  précise  de  matière  utile  renfermée 
dans  les  matériaux  traités  conduit  les  arts  à  des  perfectionne- 
ments successifs  tels  qu'ils  tendent  à  se  perfectionner  constam- 
ment, en  se  rapprochant  en  pratique  des  données  fournies  par 
la  théorie  scientifique. 

t  La  fabrication  exotique  n'est  pas  dans  ces  conditions  ;  a  née 
à  une  époque  à  laquelle  la  science  ne  pouvait  pas  encore  la  gui- 
ier^  elle  n'a  pas  recherché  plus  tard  les  améliorations  qu'elle  pou- 
vait attendre  d'une  connaissance  plus  parfaite  de  la  matière 
première  qu'elle  exploite;  aassi^  eUe  est  reUée  longtemps  station- 
"Sire,  et  si,  dans  ces  dernières  années,  elle  a  reçu  quelques 

K  Le  9  «eptembre  Itsa. 
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perfectionnements ,  elle  les  doit  aux  effcrts  intelligents  ^d'une 
industrie  rivale  qui  a  surmonté  arec  tant  de  persévérance 
les  obstacles  nombreux  qui  s'opposaient  à  son  développe- 
ment. )» 

«  M.  Péligot  pense  qu'on  deit  admettre  que  tenottbfw  les  plus 
erronées  guident  dans  son  travail  le  fabricant  de  sucre  de  canne; 
il  ajoute  qu'un  fait  regrettable  consiste  en  ce  que  Ton  n'a  pas 
compris  qu'il  était  juste  et  même  prudent  à*imposer  aux  colons 
les  perfectionnements  dont  ils  ont  besoin..,  a  Si  le  gouvernement 
et  les  conseils  coloniaux  avaient  donné  à  cette  vieille  indus- 
trie,  dans  le  but  d améliorer  ses  procédés  d* extraction^  quelques- 
uns  des  encouragements  qui  n'ont  jamais  manqué  à  la  fabri- 
cation naissante  du  sucre  de  betterave,  la  question  des  su- 
cres, aujourd'hui  si  compliquée,  ne  se  serait  sans  doute  jamais 
présentée.  » 

«  Disons,  en  passant,  que  les  encouragements  matériels  n'ont 
jamais  manqué  à  la  fabrication  exotique,  mais  que  le  régime 
colonial  a  toujours  été  un  obstacle  invincible  aux  améliorations 
industrielles.  L'ignorance  des  faits  scientifiques  et  des  procédés 
manufacturiers,  l'absentéisme,  l'incurie  des  grands  proprié- 
taires coloniaux,  l'avidité  de  leurs  régisseurs  et  plusieuBs  au- 
tres causes  doivent  être  prises  en  grande  considération ,  sans 
qu'il  soit  nécessaire  de  chercher  la  raison  du  marasme  colonial 
dans  une  négligence  des  gouvernements  qui  n'ont  cessé  de  pro- 
téger la  fabrication  exotique  par  tous  les  moyens  possibles  : 
nous  pensons  cependant,  avec  M.  Péligol,  qu'il  eût  été  juste  et 
prudent  de  fbrcer  les  colons  à  adopter  les  améliorations  consa- 
crées par  la  science  et  la  -pratiqtie  dans  f  industrie  indigène,  et 
applicables  au  ti'ftitement  de  la  cutinë.  ' 
"  t  Qubi  qu'il  en  soit,  l'autear'  du  mémoire  s'appuie  sur  les 
opinions  des  auteurs'Of  sur*  la  «iliMitîon<eommerciale  des  codons 
pour  démontrer  l'état*  d'itnpe^fèctioD^^itonhaire  -où  est'restée 
la  fabrication  exotique,  quant  à  sa  partie  théorique  et  àsapairtio 
faattuft^ttrtè^e.'  '""!!"  •!  «nul  xiHi  iv>  ,t-  •..-  '.  .  m  r/  > 
'  'U'lidtné^s6rimMli}fu^4'^a^tldêht]tkip&^1^^  eàtmire 

iè^'^)^^,"f  dblîb  mA^èi,  "Mu  tde^atseauxi  (admet  4iJë  ie  vespiuest 

oôVàpô^  9éiMi*e;iàéïû^iAme!té^4^^^  doparliesiaeides, 
'q\il  fSiiHïàehkH^fM^lsikhimi^tdeiw^^^  pouren^pé- 
rë^  M"d!VikoW'<yiii  tft^éi^ttdiatitkUu'aei  àutedneittkne  ^ueieisnere 
■éiii  tb4itàilé^i)^knimt>im  ^o^onii^^^fii^^daiisieivélsonFu. 
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M.  PéUgot  fsil  remarquer  que^  si  de Gaseaux:. avait  obs»qïé 
quels  mélasse  Tarie  en  quantité,  selon  les  circonstances  4u 
traTail  subi  par  le  vesou,  s'il  avait  publié  que  çetl^.mélasjse 
provient  de  l'altération  du  sucre,  au  lieu  de  raccepter  ootsuipe 
un  produit  naturel  et  nécessaire,  ce  fait  ^eul  aurail laqieué  de 
notables  perfectionnements*  _  ^ 

c  Dans  son  Précis  sur  la  canne  à  sucre  et  Vort  cTen'^^trctzre 
le  sel  essentiel^  publié  en  4790,  Dutrône  La  Couture  distingue 
trois  sucs  dans  la  canne:  1*  un  5ti^  aqiêeux^  inodore,  incQlorp, 
insipide,  contenu  dans  les  vaisseaux  séveux;  2"*  un  suc  sucré  mfi- 
queux  renfermé  dans  le  tissu  médullaire;  3*  xxxk^ucjam^,  odo- 
rant, contenant  un  extrait  savonneux,  et  renfermé  dans.  U^  vais- 
seaux propres  et  surtout  dans  Técorce.  Il  ajoute  à.  cela.dei^x 
sortes  de  fécule  (débris  de  parenchyme)  provenant  de  T^corce  pt 
du  tissu  médullaire...  ...t    .     | 

c  Proust  admet  Texistenoe  dans  les,  planter  du  sucre  i  et  du 
mncoso-sucré,  dont  Deyeux  a  fait  une  espèce  SfOus  le  n((>m  .<^e 
sucre  liquide.  U  s'autorise  des  faits  indi€|uési  pi^rDutr^n^  po^r 
conclure  que  le  travail  du  sucrier  n'a  d'autre  objet  quelle  sé- 
parer le  sucre  liquide  du  sucre  oristallisable.  Il  a  tf  ouyéb,  daps 
le  suc  fralchem^t  exprimé 4le& cannes  h  spore. de  MaJ.aga>.de)la 
fécule  verle^  de  la  gomne>  de  Texiraiti  de  l'acide  manque».  4u 
sulfate  de  chaux  et  les  dewp\espècessde  ssfçr^;  toui^  .ç;ep»,prQdu^ts 
soDl,dit-iU  à  lews  variétés,  ppèsvies  mftmes  que  ci?ux,ique^,l'J9n 
rencontre  dans  la  plupart  dofs  fruitSw  ,.,  ..)  .(.ht  i  .;.  t 
•  c  Vauquelin  fit  !VQ«ir^  es,  {9^%  du  ve^QU^d^  la  jy^jrfij^jque^'C^ 
oeiott,4faité  par  la  méthode  di'Appert/^^ai^<'ân«;f^i^  t/^f  i^p^/jCf^l- 
térulkm  fuibn'étaiii  pfu$  rf^jï4wj«^(|éfr;..4aqsi^qe}giij^ma/?s 
des  bouteilles,  le  sucre  étaittransfftrroé,ftUta^ill?HÇ2WBt^çffiigttp,<çn 
alcool  etimème  eiiiviinaigre^.dfiisidiajati)esr  i^.aTPif^idp)»^^  nais- 
sance^ lu  miâ  ^sfàeerd9>tp^m(lPédidemir\ff^mp^x^\i^i)  ^i^P^i^^' 
qu'eUeM.  s'écoutoiÊKitf  ay«fl(jdif6c|*Jjïéi4«^j  vas^ 

s  M.  Péljgot  reçut,  en  1839,  huit  bouteilles /^iVe^AnilfA^é, 
^to  meVuiéesdlyApi^niYp^silk^J?mi\^iif  Afar- 

tiBique,  6ta;^iioe'amnieaideM)«|RQfi^  ,$*C(l|éfift.  .fcfti>f^w*çoîne- 

'mtAe€knnff>fi'eifk»'eit]ieléiiiiymuil^i^ 

gasaéesiiaq  nfaiiliniteda^wLjlilflJtwt  jaçq[»btaWfrA         (4^1» 

s«r8l-ioj{£te[iJji|oidfr.fttk  }mç>âu^\àmfA^Jff^^t^\^HfiPi y^«ire 
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de  Gfaaiiipagne;  puis  on  las  plaça  dans  un  bain-marie  dont 
l'eau  fut  graduellefloient  portée  à  rébuUitioii. 

<  Cette  préparation  si  simple  a  réussi  aussi  bien  qu'on  pou** 
vait  ie  désirer,  ajoute  M.  Péligot\  et  le  vesou  m*est  arrivé  sans 
avoir  sûbi  ûucune  aération.  Je  l'ai  scwniis  h  Texafoen  de  plu- 
sieurs personnes  qui  ont  habité  les  colonies,  et  elles  lui  ont  re- 
connu tous  les  caractères  du  vesou  ordinaire. 

«  C'est  «in  liquide  doué  de  l'odeur  balsamique  du  sucre  de 
canne  brut  ;  il  tient  en  suspension  une  matière  grisâtre,  trè»* 
divisée,  qui  parait  être,  ou  plutôt  qui  parait  avoir  été  la  matière 
globulaire  qui  existe  dans  les  sucs  exprimés  de  presque  tous  les 
végétaux.  On  sait  que  cette  matière  est  un  ferment  actif,  et  c'est 
à  elle  qu'on  attribue  raltération  si  rapide  de  ces  sucs  conservés 
quelque  temps  avec  ou  sans  le  contact  de  l'air.  Il  p$raii  dé* 
montré  que  la  fermentation  visqueuse,  c'esVà-dire  la  forma- 
tion de  ce  produit  gommeux ,  consistant  como^  de  l'empois, 
qui  s'engendre  aux  dépens  du  sucre,  dans  les  jus  de  betterave 
et  de  canne ,  se  développe  sous  Titifliience  de  cette  même 
matière. 

«  Or,  il  est  évident  que  l'emploi  du  procédé  d'Appert  est  sur- 
tout convenable  pour  empêcher  Taction  altérante  de  ce  corps, 
puisqueles  ferments  sont  rendus  inactifs  par  l'action  de  la  cha- 
leur, et  puisqu'une  température  de  100  degrés  est  plus  que 
suffisante  pour  détruire  leur  organisation,  si»  d'après  les  re^ 
cherches  modernes,  on  les  considère  comme  des  végétaux. 
Aussi,  non-seulement  le  jus  de  canne  que  j'ai  reçu  n'est  pas 
altéré  quand  il  est  étudié  peu  de  temps  après  l'ouverture  du 
vase  qui  le  renfermait,  mais  il  se  conserve  pendant  plusieurs 
semaioes  sans  subir  aucoBe  allération. 

«  Sa  densité,  prise  avec  précision^  est  égale  à  108,8,  la  den- 
sité de  l'eau  étant  100.  Il  marque  I  i  ,8  degrés  à  l'aréomètre  de 
Baume.  Il  rougit  si  faiblement  le  papier  de  tournesol,  que  son 
acidité  peut  être  regardée  comme  presque  nulle.  Il  suffit,  pour 
l'avoir  trè&-limpide,  de  le  filti'er  à  travers  du  papier  non  collé  ; 
il  offre  alors  une  couleur  citrine  très- pèle.  » 

«  M.  Péligot  appliqua  à  oe  vesou  la  méthode  d'extraction 
que  nous  avons  décrite,  e'est^i-dire  le  traitement  par  l'alcool 
aqueux;  la  dissolution  hydroalcooliqnè,  placée  dans  le  vide 

1.  Il  ect  i  noter  qa^eUe  n'irattl^aB  réussi  your  VauqttsUn, 
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avec  un  vase  renfermant  de  la  chaax  vive,  abandonne  son  eau 
à  ce  dernier  corps,  et  Talcool,  en  passant  peu  à  peu  à  l'état  an- 
hydre, laLsse  précipiter  le  sucre  prismatique  à  mesure  qu'il  se 
concentre. 

«  Ce  procédé  a  paru  trop  compliqué  à  l'auteur  pour  le  traite- 
ment du  yesou,  puisque  la  simple  évaporation  à  feu  nu  d'une 
partie  de  veson  filtré  suffit  pour  donner,  au  bout  de  qnelques 
jours,  un  résidu  solide  et  cristallin,  qui  est  du  sucre  à  peu  près 
jwr.  Toat  le  procédé  à  suivre,  pour  fixer  le  poids  des  matins 
solides  dissoutes  dans  le  vesou,  consiste  à  en  évaporer  une  cer- 
taine quantité  dans  une  capsule  tarée,  et  à  peser  de  nouveau 
cette  ciqtsule,  quand  la  masse  qu'elle  renferme  cesse  de  dimi- 
nuer de  poids  sous  l'influence  du  vide  ou  de  l'air  sec. 

<  On  peut  encore  évaporer  le  vesou  à  froid  dans  le  vide,  en 
présence  de  l'acide  sulfurique  concentré;  le  sirop  qui  en  résulte 
ne  cristallise  pas  et  refuse  même  de  se  solidifier;  mais  en  le 
délayant  avec  un  peu  d'alcool,  et  en  évaporant  de  nouveau  dans 
le  vide ,  «n  obtient  une  masse  cristalline,  cassante,  que  Ton 
pent  peser  dans  un  état  de  siccité  parfaite. 

«  M.  Péligot  attribue  cette  action  de  l'alcool  à  la  précipita- 
tioa  d'une  très-petite  quantité  de  matière  étrangère  au  sucre, 
laquelle  empêche  la  cristallisation  de  ce  produit  immédiat,  et 
il  conteste  l'existence  du  sucre  liquide,  en  tant  que  variété  dis- 
tincte. Dans  son  opinion,  cette  variété  résulterait  toujours  du 
mélange  du  sucre  de  canne  et  du  sucre  de  raisin  avec  des  ma- 
tières goimmeuses  ou  salines ,  ou  même  avec  des  produits  de 
l'altération  de  ces  deux  sucres,  ce  qui  suffirait  à  empêcher  la 
cristallisation  du  sucre  prismatique. 

i  Quoi  qu'il  en  soit,  le  savant  analyste  nie  la  présence  du 
sucre  liquide  dans  le  vesou,  qui  renfermerait  : 

Eau 78,7 

Matières  solides 21 ,3 


100,0 


a  €es  matières  solides  seraient  du  sucre  brut  à  peu  près  pur, 
et  les  substances  étrangères  qui  s'y  trouvent  mélangées  seraient 
dans  une  praportion  tellement  minime  qu'on  en  aurait  beau- 
coup exagéré  l'importance. 

f  £n  résumé,  la  composition  du  vesou,  sur  iOOO  parties,  se- 
rait conforme  aux  dlonuées  suivaujtes  ; 
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Eau. ♦..  771,7 

Sucre , 209,0 

Sels  minéraux "...  1 7,0 

Produits  organiques Î,S 

1000,0 

d  Ainsi,  le  jus  de  canne  ne  serait  que  de  Teau  sucrée,:  à  peu 
pi\ts  pure,  composée  de  i  partie  de,  sucre  pour  4  parties  d'eau 
environ...  Le  sucre  incristallisable,  la  mélasse,  se  produirait 
par  l'altération  que  subit  le  sucre  dan^  le  travail,  qt  icela  aussi 
bien  pour  la  betterave  que  pour  la  canne  k  sucro.  Cette  altéra- 
tion reconnaît  pour  causes  principales  l'action  de  la  fermenta- 
tion et  l'influence  mal  dirigée  de  la  chaleur  pendant  la  concen- 
tration. . 

«  M.  Péligot  blâme  avec  raison  la  disposition  de  l'équipage, 
dans  lequel,  contrairement  aux  principes  les  plus  élémentaires, 
le  sucre  est  soumis  à  une  chaleur  d'autant  plus  forte  que  sa 
dissolution  est  plus  concentrée,  et  il  conseille  de  pratiquer  tout 
le  contraire»  c'est-à-dire  de  placer  le  foyer  sous  la  grande,  et 
de  l'écarter  le  plus  possible  de  la  batterie.  De  cette  manière, 
les  ferments  du  vesou  seraient  détruits  par  une  rapide  appli- 
cation de  la  chaleur»  et  l'on  aurait  moins  à  redouter  l'alté- 
ration de  la  matière  sucrée.  D'un  autre  côté,  on  fait  une.  perte 
énorme  dans  l'écrasement  des  cannes»  qui  sont  fort  loin  d'être 
épuisées  au  sortir  des  roUs... 

a  D'après  l'examen  des  cannes  séchées  au  four,  à-)-6(y^,  les- 
quelles avaient  déjà  perdu  68,7  d'eau  pour  100  et  qui  en  rete- 
naient encore  0,09  ou  0,40,  M.  Péligot  trouva  que  ia  canne 
frûkhe  contiendrait  72  parties  d'eau  et  28  de  matièi^s  solides; 
la  canne  sèche  contient  64,7  de  parties  solubles  dans  l'eau,  et 
35,3  de  parties  insolubles.  Il  en  déduit  la  composition  suivante 
pour  la  canne  fraîche  : 

Eau 72,1  ' 

'  Sucre ;...; i ,'.  i ,  '     lfr,0 

Ligneux.  •;..;.. * .  ...L  i  4 ..  wi ..  - -••        9^9      »t 

-:  .u       ,  '        '  10O4O       . 

I  a  II  convient  deTemarqU6riqJ4^Je/pr:o4<iiitli/iaidçitdu  iftvs^ge 
des  cannes  sèoh€is,.tsdu<|ais^tl*éyapfi|iïatjoPf  nl^  p(^,  cri^t^Misém 
entier^  comme  le  vesou,  et  qu'il  a  io^iont^4mné^mefimie/,pr«h 
pçtHm-de'SÊiete^Uquide,  JO^/qmJAp  PiiUgQt-alUfibue.à|li'alt^tion 
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de  ces  cannes;  ce- fait*  rendrait  illusoire  la  dessiccation  delà 
canne  comme  dcVa'rit  s'ervif  de  base  à  une  nouvelle  méthode 
d'extraction  du  sucre... 

«  En  ce  qui  touche  l'action  incomplète  des  roUs,  M.  Péligot 
nie  l'opinion  de  M.  Avequin,  dont  les  observations  conduisent 
à  une  perte  de  407  de  ve^ii  et  64,06  de  sucre  sur  4  000  parties 
de  canne;  les  recherches  consciencieuses  du  pharmacien  de 
New-Orléans  sont  d'ailleurs  propres  à  confirmer  les  idées  de 
DatrOne  et  de  Proust,  cl  nous  avons  vu  que  cet  observateur 
admet  l'existence  du  sucre  incristallisable  dans  la  canne.... 
M.  Pélîgot  pense  qne  l'on  pourrait  traiter  la  bagasse  par  Teau 
bouillante,  an  sortir  des  roUs,  puis  l'exprimer  de  nouveau;  il 
insinue  aussi  que  la  dessiccation  au  soleil,  suivie  d'un  lavage 
méthodique»  pourrait  être  employée  pour  Tépuisement  de  cette 
bagasse. 

«Enfin,  M.  Péligot  termine  son  mémoire  par  une  phrase  re- 
marquable : 

•  Dans  mon  opinion,  dit-il,  si  la  betterave  était  cultivée  dans 
les  colonies,'  elle  ne  fournirait  pas  de  sucre  par  les  procédés 
qu'on  y  emploie  pour  travailler  la  canne;  si  celte  dernière  plante 
pouvait  exister  en  France,  la  ^wantité  de  sucre  qu'on  saurait  en 
retirer  rendrait  bientôt  cet  aliment  d'un  prix  abordable  à  toutes 
les  classes  de  la  population 1 1)   ' 

«On  peut  ré.sumer  toute  Tessence  de  ce  premier  travail  en 
deax  lignes,  puisqu'il  ne  consistait  en  T^alité  que  dans  te  néga- 
tion du  sucre  incristallisable  ;  que  M.  Péligot  déclare  ne  pas 
préexister  dans  la  canne,- laquelle  renfermerait  48  pour  100  de 
sQcre  prismatique  à  peu  près  pttr.  La  conclusion  était  évidenn 
ment  florcéè,  et  elle?  n'aurait  ido!  s^appUquér  qu'à  la  inatière 
traitée;' sàti^'àticone^tendaMce^ à >la  yénét^alisation.  Qï^qîr'ïl.eù 
soit,  le  mémoire  de  M.  Péligot  fit  sensation?  dai>s  i^^midn  pu^ 
blique,  ef  la  ministre  de  la  marine  chargea  M.  Dupu^.de  faire 
une  série»  ,d'iexp^rienQQs.  .sur  ja  cqmj)qsîUon.  dé*  la  ^capne ,  à  la 
Gaadelottpe  môme^.  des.  échantillons  devaienL  être  lemvoyés  en 
France  poun  permettre  à  M.  Péligot  la  continuation  de  ses  re- 
cherches. M.  Dupuy  reçut  les  instructions  du  savant  professeur 
mrlà  nM&liî^klék^«^i^U]^'iafti«qttelË|*il  «devait  de  livrer ;lainsi 
(TQe^^^'te^choiK/k  {^t^^ëmlôA'élt 4'eiipéditi0n>>d6s 'produib^  h 
^vojérv^omitte^échèinrdllobAi^  j-  ^^  ^m»  '  •  ,'••  ^'^  "  ''i'iii'(>> ,  ^'.'^'''  j 

^iMiiiDil|â]yiddDèisà'?|ttii1é  diéllloii^'^i^KH3adstfe'i»nVotu^br^ 


30         FABRICATION  INDUSTRIELLE  DU  SUCRE  PRISMATIQUE. 

1840,  avril  et  décembre  1841,  et  M.  Péligot  en  fit,  le  17  juin 
184S,  l'objet  d'un  rapport  au  ministre  de  la  marine.  Ce  travail 
renferme  l'analyse  des  mémoires  de  M.  Dupuy,  quelques  expé- 
riences nouvelles  de  M.  Péligot  et  ses  réponses  à  diverses  ob- 
jections. 

Cl  Nous  en  reproduisons  les  idées  les  plus  saillantes. 

c  Premier  mémoire  de  M.  Dupuy^^-^U,  Dupuy,  dans  son  pre- 
mier mémoire,  prétend  que  la  canne  a  beaucoup  dégénéré  aux 
Antilles,  et  cette  opinion  a  trouvé  des  partisans  et  des  contra- 
dicteurs... Attachant  une  juste  importance  à  la  quantité  du 
vesou  extrait  de  la  canne,  M.  Dupuy  a  fait,  pour  établir  le 
chiffre  de  ce  rendement,  des  expériences  nombreuses  qui  ont 
eu  lieu  dans  les  circonstances  ordinaires  de  la  fabrication. 

a  II  a  trouvé,  en  moyenne,  que  400  parties  de  cannes  donnent 
en  vesou  les  rendements  suivants  : 

61.8  par  les  moulins  hydrauliques; 
61,2  par  les  cylindres  horizontaux: 

60.9  par  les  moulins  à  vapeur; 
h9,Z  par  les  moulins  à  eaa  et  à  vent; 
h9,%  par  les  cylindres  verticaux; 
68^5  par  les  moulins  à  bétes; 

56,4  par  les  moulins  à  vent. 

C  M.  Dupuy  prend  pour  base  le  chiffre  59,3,  répondant  aux 
moulins  les  plus  nombreux,  et  il  établit  qu'il  faudrait  obtenir 
un  rendement  eu  vesou  de  63  à  66  pour  atteindre  une  augmen- 
tation convenable  sur  la  quantité  du  sucre,  tout  en  ménageant 
le  combustible... 

«  Cette  différence  de  59  à  65,  soit  0,06  en  vesou,  suffirait 
pour  porter  à  228  boucauts  de  500  kilogrammes  la  production 
d'une  habitation  qui  ne  dépasse  pas  annuellement  le  chiffre 
de  200  boucauts,  et  un  tel  résultat  élèverait  la  production  an* 
nuelle  de  la  Guadeloupe  de  70,000  boucauts  à  79,800. 

«  De  son  côté,  M.  Avequin  établit  à  New-Orléans  un  rende- 
ment en  vesou  de  50  seulement;  M.  Sénez,  de  Cayenne^  n'a 
obtenu  que  36,  et  si  M.  Dupuy  trouve  pour  la  Guadeloupe  un 
chiffre  moyen  de  56  pour  f  00,  de  son  côté,  M.  Guignod,  à  la 
Martinique,  aurait  obtenu  0 JO  en  vesou,  en  faisant  subir  deux 
pressions  successives  à  la  matière  première. 

(r  M.  Paul  Daubrée  conteste  le  chiffre  de  M.  Dupuy. 

a  Avant  été  à  même  de  contrôler  ce  chiffre  sur  des  habita- 
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bons  mal  outillées,  et  le  nombre  en  est  considérable,  nous 
sommes  resté  convaincu  que  la  moyenne  n'est  en  réalité  que 
50  pour  100;  0,5  seulement  sont  donc  obtenus  et  0,4  restent 
dans  les  parties  ligneuses  qu'on  appelle  vulgairement  ba- 
gasses\  » 

«  M.  Péligot  admet  que  la  partie  la  plus  essentielle  du  travail 
cokttial,  Testraetfon  du  vcsou,  laisse  beaucoup  k  désirer,  et  il 
propose  plHsiears  mébhodes  pomr  augmenter  le  rendemenl  en 
veaoa: 

<  t*  L'emploi  de  moalins puissants dewmt donner  enpranqve 
70de  veson  et  76  par  suite  d'une  seconde  pression...  Ce  moyen 
serait  assez  limité  par  suite  de  l'étai  précaire  de  l'industrie  co^ 
looiale. 

î""  L'addition  d'un  quatrième  roll ,  produisant  immédiate- 
ment la  seconde  pression...  II;  a  été  démontré  que^  cette  ad- 
dition n'aurait  que  rarement  de  bons  résultats,  et  les  lami- 
noirs à  cinq  roUs  sont  restés  eux-mêmes  à  l'état  de  projet. 
M.  Péligot  conseille  de  faire  arriver  sur  la  bagasse  un  petit  filet 
d'eau,  au  moment  où  elle  va  subir  la  seconde  pression,  et  cette 
indication  devait  être  remplie  par  l'injection  de  la  vapeur  dans 
les  roils  ou  cylindres  lamineurs. 

«  3*  L'immersion  de  la  bagasse  dans  l'eau,  suivie  d'une  se- 
conde pression,  augmenterait  beaucoup  le  rendement  en  sucre. 
Si  le  vesou  primitif  marque  iO^  Baume,  le  liquide  de  seconde 
pression  marquera  5^  Baume,  et  si  l'on  obtient  quantité  égale 
de  liquide  dans  les  deux  pressions,  soit  56  pour  100,  on  aura 
56  à  iûP  Baumé+56  à  5^"  Baume?  ensemble  lia  à  7^5  Baume, 
ce  qui  revient  à  79  de  vesou  à  10*  Baume.  Il  résulterait  de  ces 
chiffires  un  rendement  de  40  pour  400  en  sucre^  au  lieu  de  7,1 
pcrar  100,  et  telle  hatntation,  produisant  100,000  kilogrammes 
de  sucre,  verrait  son  produit  s'élever  à  4  41 ,000  kilogrammes. 

«  On  peut  objecter  à  cette  méthode  que  la  bagasse ,  plus 
équisée  et  plus  divisée,  sera  moins  propre  à  servir  de  combus- 
tible; mais  rien  n'empêcherait  de  l'agglomérer  et  de  suppléer 
^son  insuffisance  par  l'emploi  de  la  houille,  qui  laisserait  en- 
core de  la  mai^  à  un  bénéfice  considérable.  Cette  méthode  du 
lavage  de  la  bagasse  suivi  d'une  seconde  pression  aurait,  d'ail- 
leurs, été  pratiquée  avec  avantage  par  M.  de  Jabrun,  qui  aurait 

1.  9u$t&m  eolorHûIè  iow  (ai  rappêri  ikAmtritl^  lS4i. 
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6xlrai|;)^/5rHlèitswerende)ipht8|  que-  parla iotétbadé  ordinaûrei, 

'•<(tc«4|^lMi'P^gét'p6n^ei4u:ikâst  {probable  que  Ton  ppurrait  ap<< 
piii|imiaiteo)bvallBiigèfiàila*«asnel.è  probédérdé<maoératiob  d^ 
)fotbiéa(Qa({)Dnïb9fif6;)  «n  pournait  àipsi^upprimer  l«6inoulitis 
baupiatfoiB'^  obleiviirilàtfppfsq^eidiotàlitéiiâa  stiore  idei  la  canne. 
NMi»/av»ilbn6^  qoBi  noas'  palrtageODs  ttajtièremeiii  cel^e  •  opinmi» 
HttJfgRéK^aBltpipâf;  objasilons^fosljété) faites;  i\  fnudirailem-^ 
ployer  l'eau  chaude  comme  liquide  macérateurvainai:  que  Fin-i 
diqu&>l'hflfaile'jptwfessÊfliihia(i|i  fionsérveiolpè^  -mbis  <eela  ne  devait 
p)flfti)n6èûf8àireMisiilIoD'iseti8ervaiti  d'Une-soltttiooi'l^rè  dt  tan 
ôu<tkf'iaét)ée/chàiiH^faible  pour/déplacei*  lè^silcre.  .  *    : 

'']\hif  Enfin/oÉ (KHirittift  dessédhenlaxànne  et  la  traiter  sur  ies 
UeuR  db  pfipdfiçiion'jOttxealî^raBaeJ <  .<     .  t  .  t.        i 

«  Deuxième  mémoire  de  M.  Dupuy.  —  Me  >I)liipuy  a  trouvé  qfeif; 
H»foaiihos^(^(mV'le]i'eqoa[  mancjuàit  iSfi,%  Sàumé;  à+'^t^  de 
tetipàfatilrQ,M(pQpdiieQAi73  fiourriOdi'd&ileurpoids  à 4^4001^, 
oeiqbi>'iipii';até^nBérf  Oj8S»db^fiidu<8olîde.'  Gctte-  matière  soHde 
$erailii^^ifii£biqièaé6r|:j)'<ii  "..•)  I  t;  i;  .1  *i    -••  -  <  '  > 

,  Matières  solubles  « 17,8    ] 

/nK(^«i&tf(g904i^>it4rowyé^4i4«  la(mme)rQn£erinei3<pour  M^ 

^c^lig«$^;iip4M$'>o(»iiHm     Q-4  p»5^iaâiqiié  ia  .température  à. 

laquelle  i^/^^  ppiittée  }A'jâ^$4QqaiM9^  d|9  il^.bpga^^e^  ian.aô!t>^ut> 

rien  conclure  du  chiffre  indiqué  par  ce  planteur. 

,  .î<(TLe  yespu  enypjré  par  M.,  Pm^JW  ne  s'était  pas  conservé.. . 

:;  2dLaq»lli{NH*ttdi9  ^Cjylenie^  pflÇyàienX.ua^ 

ilf^qué- et •aWô'^^sftMeur  vineuse,  à  la  fois  piquante  et  alcoolique, 

ii^drae  d*une  fermentation  plus  ou  moins  avancée.  »  M.  Péligol 

attribue  ce  mauvais  résultat  à  la  manière  dont  les  bouteilles 

(TidîenV  bouehées/ *  '  U 

^' VLeé '6âhftefe\ 

toutes  profoncïement  altérées;  elles  ont  fourni,  par  une  pres- 
àWWWez  faible,  une  grande  quantité  de  jus.  Ce  liquide  était 
un  j)eu  visqueux,  d'un  jaune  ckir,  peu  acide,  d'une  saveur 
suçféeTràijlçTfé  j^V(:|"rf^^^  dçs  pommeg  4e 

Fêiijetl'e..SQ^i§jji*f*vapOfAtfôtlj  pur  ou  déféqué,  iln'apas 
fpUjfçi  de  cristaux  de  sucre ,  même  après  un  laps  de  temps 
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assez  considérable;  lalcool  en  séparait  une  matière  visqueuse 
assez  abondante.  M.  Péligot  a  trouvé  que  ces  cannes  ne  four- 
nissaient plus  qu'un  résidu  de  W  h  24  pour  400,  et  il  pense 
qu'elles  ont  subi  une  dégénérescence  différente  de  la  fermen- 
tation alcoolique.  Cette  opinion  est,  en  effet,  fort  probable,  en 
présence  du  peu  d'acidité  du  jus;  cependant,  nous  pensons  que 
l  on  aurait  pu  conserver  parfaitement  ces  cannes,  si  elles  avaient 
été  enveloppées  d'une  couche  épaisse  d'argile  à  potier  bien  ma- 
laxée et  battue. 

«  Les  cannes  desséchées  étaient  parfaitement  conservées. 

I  M.  Péligot  revient  sur  la  préexistence  du  sucre  liquide'dans 
la  canne  et,  partant  de  ses  expériences  sur  le  veson  envoyé 
par  H.  Peraud,  il  se  félicite  d'avoir  pu  rectifier  cette  vieille 
erreur...  M.  Biot  a  trouvé,  danscemÂne  vetcm,  20,2i  diB  sucre 
prismatique  pour  400. 

«  De  son  côté,  M.  Hervy  dédain  :  ^^  qu'il  n'y  a  pas  de  sucre 
incrislallisable  préexistant  dans  la  canne  à  sucre;  â*  que  les 
sels  réagissent  sur  le  sucre  cristallisable,  de  manière  à  produire 
la  mélasse;  que  leur  action  n'a  pas  lieu  pendant  la  végétation, 
mais  bien  par  suite  des  manipulations.  » 

tM.  Péligot  a  trouvé  que  le  vesou  de  cannes  renferme  de 
0,0<5  à  0,020  de  matière^  fïxQS,>t. de. 0,003.  à  0,006. de  sub- 
stances organiques  ou  volatiles;  le  jus  de  betterave  contient  de 
(>,(M5  à  0,035  de  ces  dernières  substances.  Voici  les  principaux 
résaltats  des  analyses  faites  sur  les  cannes  sèches,  rapportées  à 
la  composition  nonnale  qu'elles  présentent  à  l'état  frais  : 

iGmi 7  3,9 
Rés-.dusec.î6,t[f"'- "»•"""•     "'l 
'    (LigneuK 8,9 

100,0 

ÎEau 71,7 
*    (Ligneux 10.5 

JOO.O 

1  <       1  .    •'  » 


I       I  .     I    . 


«,'< 


(Eaji.l. •......., .....71,6 

i«  (icoxièmes  rejetons  (3«  pou^^)  V,v7JJ^„    ,0  *  1  ^^^'  so^ûblèa.  '  <6.4 

111.  3 
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(  Eau 73,0 

fin  ■««.    97   n  I 

Ligneux 10,2 


4»  Troisième* rejetoiu (4« pousse) ) j^^^j^y ^^    21  o\ ^**'  •°'"**'^**     ^ ®'* 


100,0 


S«  Nœuds  de  cannes, 


{Eau 70,8 
Réldu  «c  Î9.2 1  «'"•  •"'»•"*'•     "'" 
(Ligneux 17,2 


100,0 


Eau. 


fio  Cannes  de  huit  mois. 


73.9 

nésidusee.  26,1^..  .  . 

'    f  Ligneux 7,9 

100,0 


Eau. 


72,8 


1^  Cannes  de  dix  mois. 


OA   A  €,n  li  ^^^*  solubles.     18,5 

Résidu  sec.  27,7  {..  „_ 

'    I  Ligneux 9.2 


100,0 


Eau 


8«  Partie  inférieure  de  la  canne . 


73,7 

i>A  •  I            •/.  o  I  ***•  wlublcs.  15,5 

Résidu  sec.  26,3  i  ,  ,  .   '^ 

'   I  Ligneux 10,8 


100,0 


Eau. 


9^  Partie  centrale  de  la  canne. . 


72,6 

-.,  .,  -«  .  (Mat.  solubles.  16.5 

Résidu  sec.  27,4  i^.  ,  ^  ^ 

<  Ligneux 10,9 


100,0 
72,8 


(Eau 


lOo  Partie  supérieure  de  la  oanne.  <  ^x  •  ^  ««  »  (  l^^t.  solubles.     15,5 

^  I  Résidu  sec.  27,2  J  -  .  ^  ^  ' 

\  '    (Ligneux 11,7 

106,0 

«  En  traitant  ces  cannes  par  Talcool  ou  par  Teau,  M.  Pôligot 
a  constaté  que  la  presque  totalité  des  matières  solubles  qu'elles 
contenaient  était  du  sucre  cristallisable...  a  L'ensemble  de  ces 
résultats  conduit  à  admettre  qu^on  connaît  aujourd'hui  la  com- 
position moyenne  de  la  canne  :  il  établit  d'une  manière  défini- 
tive que  les  substances  gommeuses,  mucilagineuses,  etc.,  dont 
on  supposait  Tcxistence,  ne  se  trouvent  pas  dans  cette  plante, 
pas  plus  que  le  sucre  incristallisable,  » 

c(  Un  observateur  aussi  habile  ne  pouvait  se  borner  à  in- 
diquer simplement  iin  fait  de  cette  importance  sans  aborder  le 
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côté  pratique  de  la  question;  aussi  M.  Péligot  n'a  eu  garde  de 
commettre  cette  faute.  «  La  mélasse  ne  préexiste  pas  dans  la 
canne,  dit-il,  cela  est  aujourd'hui  certain  ;  d'où  vient  donc  celle 
qu'on  obtient  constamment  dans  l'extraction  de  son  sucre? 
Quels  sont  les  moyens,  sinon  d'éviter  entièrement  sa  produc- 
tion, au  moins  d'en  diminuer  la  proportion  ?  » 

«  Les  causes  de  la  production  de  la  mélasse  sont  de  deux  or- 
dres: les  unes  peuvent  être  évitées,  au  moins  en  partie,  les 
autres  doivent  continuer  à  exercer  leur  fâcheuse  influence, 
parce  qu'elles  tiennent  moins  aux  procédés  de  travail  qu'à  la 
nature  même  de  la  canne  et  du  sucre  qu'on  en  retire...  Ces  di- 
verses causes  sont  ensuite  indiquées  et  discutées. 

«<•  Za  fermentation  visqueuse  est  regardée  par  M.  Péligot 
comme  la  cause  productrice  de  la  gomme  des  auteurs  ;  cette  ma- 
tière est  insoluble  dans  l'alcool,  qui  la  précipite  en  réseau  blanc 
nacré;  elle  offre  la  composition  élémentaire  de  l'amidon,  et  a 
des  propriétés  analogues  à  celle  de  ce  corps.  Elle  rend  le  vesou 
épais,  visqueux  et  filant,  et  sa  prodtiction  est  proportionnelle 
à  l'élévation  de  la  température  et  au  temps  du  séjour  du  vesou 
dans  les  bacs.  M.  Péligot  attribue  sa  formation  à  l'action  d'un 
ferment  globulaire  particulier;  elle  se  forme  aux  dépens  du 
sucre,  rend  l'évaporation  difficilei  retarde  ou  empêche  la  cris- 
tallisation, et  elle  coïncide  avec  la  présence  d'un  acide  qui  con- 
tribue peut-être  à  la  destruction  du  sucre.  On  s'oppose  à  cette 
dégénérescence  par  la  défécation,  l'ébullition  et  l'action  du 
noir,  et  M.  'Péligot  pense  que  la  méthode  de  la  macération 
serait  un  bon  moyen  d'empêcher  la  production  de  cette  ma*- 
tière. 

•  2®  L emploi  d'une  température  parfois  trop  élevée  à  la  concen- 
tration des  jus  amène  nécessairement  la  caramélisation  d'une 
portion  du  sucre^  ce  qui  augmente  la  mélasse  et  (;rée  une  diffi- 
culté pour  la  cristallisation.  On  peut  y  obvier  par  les  appareils 
à  cuire  dans  le  vide... 

3*  L'acidité  ou  t alcalinité  tfop  grande  du  vesou  est  encore  une 
cause  puissante  d'altération...  Cela  est  reconnu;  mais  si  Taci- 
dilé  observée  dana^  le  vesou  altéré  est  due  aux  acides  acétique 
et  lactique  seulement,  ce  n'est  pas  à'  ces  côrps  que  l'on  doit 
attribuer  la  destruction  du  âucrê,  puisqu'ils  n'ont  pas  d'açtidn 
sw  ce  principe. 

a  Le  seul  fait  réel  consiste  eil  ce  qu'ils  favorisent  l'action 


^rt'prWi!i!i^tft|ué^tett'^cW  tfi^frtilte'  avant  ^de'stibîi^*  M  «Mtten- 
t^ibualcôbK^titè/'  L^Méè'Heétv^'Àppdrattà^ia  sUiie  'del'Âl- 
cobl;  fet nacîdë^Iâfctltfue'ie- jjirGdtiJl" isaix' dépens  îda"sticre  die 
f^hitê,  teri^^rêfetetfcë'fle'^feteà^iftè  Végétale 'kpir  fier  tnkiVe'éaWé  la 

fcïôrfî'inaià  sî^^fttjttott  a^^  fe  thm^t  "è^V  iftdi^ehsabl^è  dans^le 
trtiitéïiiéttt'tfe''la'feiéltefaVè;  M'.'Pëligot  efettibiiVàittctl'dé'rîntt- 
tlHté»  de  la  d^fétAfidri  d^hs  te  'cas  oiîr  Ton  trarlait'  k  '  égîr  suf  -du 
^sôu'Tlôri  ïiItéW'.'V.  !l  laVëgardè'<îonimèrtit}le;  surtout  ptyur- la 
cllififltâtioh;  èïfèédjUfk^il'-àtiîîé  «liratiôn' rapide'  dt  obligé'  à 
chiuirér  leVéSôu,  mii*  éltey  Wtroétîiit  des  sels  cialcffirbs  incris- 
l!alirsables'lluï'Miûliéù'rïettt''tttte  portion  du  sdcre  ïi  l'état  H- 

'  '  tf  Ihiris  lés' ve^<yu§  àUërts'paï'  nh  comtoert cernent  d'alcoolisation, 
Hiditfilx'sa^iïfè  Fà'cîdecdrbotïiqué,  fàrme  du'  glùcate  de  chaux, 
puis  du  mélassate  de  la  môme  base,  qui  est,  avéC'le  cikneiniiel, 
le  ptiritipë  colbirktitf'deà'^ucrcfsbiruts  et  defe  srropS.V:  Il  est'pré- 
fé^àbl:ë  d'èlVOlrî  ô^èâ'  Sèfe -dans  les ^Jtopfe  plutôt  (qlie'le  jg^lwcose, 
p^fôë  'qu'ils  SôTït'  plus'fluidôsiet 's^opposint  moins  U  là  cristalli- 
sation: Les  jus  déféqbésr  Mtént  être  ^^ssViiéUtre^s  cfûe  pèssîtie, 
rùaîs  6rdinairetaèrtt'}ls^se^tît!*ès^légèremential(ialiiis;  cette  al- 
calinité est  due  au  gHièWëbu- au  sKcrate  d^  chauH.  Ce  dernier 
sel  fëtià  la  cuite  et  h  ori^attisation  plti«r  difficiles.  'Uh  ekcèls  de 
éhaux  ^raît  suttoul  'ntaiôïBle  datts^  les  colonies' bù  l'bn  ne'se 
édrt  lias  de'  nôii^,'  lé  pouvoir 'fetbsorbantde'oecoi^ps'étànl'  un 
àti'xinàîi^é'tilUsr  puferfâirf  èfefe 'fabrication' BUOrièpefc|Ue'Solnpôû- 
vbît^déëbItttartt/'-''^"''^'^^\^^^\  •'  '''•••••'   (■•.':•.'   I. •.■••'■ 

•  e'Etrftn,-*!:  Péîlgétl  tfOtlt^Qtt'intonvônifentàî'lfettijJol  âéla 
chattK  dani^'lafoi^niitioÉf  dÀ^^ct/  inèru^ant  ott  de  la  croûte  otfl- 
caîVe'tjtiî'tla^ôttëQéà'bhaûtfièi^êS'dè  lOéquîpagei'./Cleoaa oondttît 
liial  îtt'èïi2llefà'rï"of«»  l^  dôtwkit'Ott  bl<(ttantili*  cUWdtèrevcT^st^- 
iSra  en  la^  pbt^ant  ■  au^  wvt^e: 'M i  ^LVequîn  aiti^ibutitl  la  ^tonnation 
de cètteiiiatièi^é Ihttitistaiiiè ttfe bi^hosphaio  de^dhauK qui'erfs?- 
férîlit* 'eh '  ^ktiié  iabcwdtttocfe  'Ôaln^i  ta-  'carimôf;  '«lais»  »:  'Pélij^ét'y 
irôvtH  âï^^ouV'fOO  'dô'Mti^  Oi^gan{(|Uè  OètaWri^li'la<èJmttît 
et  ^'éUti^êe'M  \^b^\iti^  dô'^^àu^^  qUï>yi^one«ftifralr<de'  (a 
éRàUi  étofflo^ëè  éHe^èttôi^^etlelchaaK  élâfAfïerVfeuttW^dfe^a 

eàl(StfàlWlldëà-boqUH*C»'àatSû«é.'''î'J^'i-'  .<•A^^Jv-•^  ^'3>s^i^^^^S^^>.  i 


iix  parliez  d^  /»içr^H.6V(Ç^jç<wpsip(>«^i^'4V^  àlft,qfi8|a>)iç^tiftfl 
sucre.  Le  poids  de  ces  sels  est-il  proportionnel  à  celi||,,f^ 

D&«ait.ql|^,|l^^*plala^  ?;appp»piïie  et;^>swwIeiayfp,^Qfi,i»|çrn 
vei^e^s^avi4it4,tft^^  ,lesi  si$l3^ui.§o;^t,^0Blçwyuç,dî|P$^^e,fipnrRi^^ 
çu,rçnyir<>^we...  C>st:,pri(>Jwi|tewewtf.à  \^  mfy^^c^i^^.X)^ 
pr&Qnce  de&^te.^o^ttW^içjfaii  4TPP«'»ft4?ii^^aq<ijé  4ap?,  |ft,?fi}* 
iju'il  feMt.  ^tl,f  ibwiBir.  Ja^d^^C4rf,W,4'?x4)lft|^^r^  1%  cq^e^fà\\,Q^:{f^H^^ 

rendus  trop  fertiles  par  les  sels  fournis  par  l'incinératioi^i,^ 

déye^pp^iïi^l^  |un^ivôg§t,aJi^oi^}pSttî:îî*W^  fr W^î^^fift^^^  ?(^m^. 

3peiA,pjfè3[iacjr«5tî>lU^Ies,.,,i  .,,,..,1  r.l  -.(,  ....;...!-,..  ,.[.  .,,,m 

<  V.au(pur4tt  ,]fappçrt.qiJ|Ç,.fM)MSi  f^pals^p  fluç, 

l'w  4^t  ^Ur^Hi^}^il^  ji^ffie4)^Ui^;i;iQÎlueQ^c^  ppr^^ciçuçpj  |dlp9i 

£îwwes,ii(p  piftç^,^uf;jla,  .qualité 4u.ivftWUvïlî  i)fi  vroi^W?  ftH'f!^ 
exista  iamf^^juWs$ubstWKî^;Prg»^Hlw>'*^e,qBe^  jLa  gppimj^.flu 
l»  «P«ilag?t<  iqu^tpw^çW^  la.fpwfttK^  dfflawift 

%  Jé|i«9itfregapdeieainiï^.iwt/îri*Wfi^  ^^^  (la 

caoiei^i  )e«  AUti|^,^^alix^WH*é6!nMiWi#^^*SiCjirfi9J^t^/?fts^ 

^Wf  itow^trt 'Wft r4^i  (fif^rft  i  m^ki  Wtf^to  j  ilf s^  î  époques  j  ^ 
développement  de  la  betterave,  à  peu  près  dansJp^.p^i^p^f^prQ; 

PP'*opft|giiariV.^lieaufi(etfifiiHtjwfr«*j  pr^çipesi/solu^lja^^  il 
J^Wïtet.fiPtnmfe  maimsM^ik  i84'iAf^ft(yçp4/i0i^)jifl^iï^,.po>irJ^ 

^m)  q»0'l#s..Qîij|B^$iifftOI  3ftû^w,jftÇf,flwi|ic[npeflt,i/aip^}a,ijpj^^ 
li^.^re.'pn&tAliteskbl^iiiâWd  rouiiteW^  «S  quîon..4qi^,^(yi|b)[|)^fj 

'<^4i^^t4^i4âiJ#eiiUfaflr^HefM^;Jai|)ré^QW 

^i»isjqw.JftiftMîHi§  -iD^ri^jifd.oVviMigfitrtifuj^ç^^jvffi  r,a\?.9:ft 
l*i*8e)l^jlli^^JàJl{i»f5e;ïmtt^,l^jft^  flW))Wfl<  rffi^^ 

««n«é«tofice«  végétales,  d'une. fefflilô;d^«^)pp^jipfl,  |?/j^f}ffi«)iffl 


^  '  '  ".--'  I 
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sels  mméfati3);  convieimeiit  probablement  le  mieux.  La  boue  de 
mePi  employée  h  la  Guadeloupe,  ne  reiiferme-t-*elie  pas  trop 
de  matières  salines?  N'est-ce  pas  à  leur  peu  d'efficacité  réelle 
que  Ton  doit  Tavanlage  que  Ton  trouTo  à  employer  certain» 
ef^rais  expédiés  d'Europe,  et  d'une  vertu  très^^ontestable,  à  en 
juger  d'après  leur  composition?... 

«  Après  avoir  exposé  les  causes  dé  la  production  de  la  mé- 
lasse, M.  Péligot  fait  observer  qu'il  est  loin  de  prétendre  que  la 
production  de  ce  résidu  doive  être  évitée  tout  entité,  puis- 
qu'une certaine  quantité  d'eau  mère,  de  sirop  incristallisable, 
démêlasse,  est  nécessaire  pour  que  le  sucre  soit  obtenu  avec  jon 
aspect  marchand^  ce  qui  tient  à  la  nécessité  d'une cristallisalion 
rapide  et  libre  dans  un  milieu  dense  et  liquide;  sans  cela,  on 
n'obtiendrait,  par  une  cristallisation  subite,  qu'une  masse  vi- 
treuse comme  celle  du  sucre  d'orge  et,  par  une  cristallisation 
très-lente,  on  prodruirait  des  cristaux  volumineux  de  candi. 
Mais  l'eau  mère  qfui  a  donné  la  moitié  de  son  sucre  peut  aban- 
donner le  reste  par  des  décantations  et  des  évaporations  suc- 
cessives; la  mélasse  est  susceptible  de  cristallisation,  à  la  suite 
d'une  nouvelle  cuisson,  pourvu  que  cette  opération  soit  immé- 
diate, car,  en  conservant  longtemps  le  siropd'égout,  il  devient 
décidément  incnstallisable. 

a  //  semble^  ajoute  le  savant  professeur,  qu'on  ajoutant  aux 
cuites  nouvelles  le  sirop  d'égout  récent,  de  manière  à  ne  pas 
conserver  démêlasse»  le  rendement  en  sucre  se  trouverait 
beaucoup  augmenté...  Oette  pratique  réussit  même  dans  la 
fabrication  du  sucre  de  betterave...  Elle  n'est  passible,  d'ail- 
leurs, dama  tous  les  cas,  qu'autant  que  ces  mélasses  provien- 
nent d'une  fabrication  dans  laquelle  on  a  évité  le  mieux  pos* 
sibte  les  causes  accidentelles  de  destruction  du  sucre  qui  ont 
été  précédemfment  discutées.  » 

«  Troisième  mémoire  A  M.  Dupm^.  «^  Dans  cette  dernière 
partie  de  son  travail,  M.  Dnpuy  annonce  que  de  nouveaux  lami- 
noirs à  roDs  horitontaux  fournissent  it  quelques  odonslOà  72 
de  veâou  au  lieu  de  5&  ài  60,-  puis  il  s'étend  sur  la  dessiccation 
de  la  cantle,  son  ttaitemefrt  en  coasettos^  son  exportation  en 
France.  Les  cannes,  ooupéeiÉ  obliquement  en:  tranches,  de  S  ou 
3  milKinèlrés,  ont  été,  les  unes^  séchées  au  feu,  à  -4-  60°  ou 
-4-  80^  en  douze  et  quinze  heures,  les  autres,  séchées  au  soleil 
à  4-  45<»  :  iOOpttfliesd^eea  ciA&ési^  dfêséehéai  à  Aa  jponr.iOO 


de  résida^,  traitées  pendant  trois  l^eures  par  500  parties  d'eau 
à+  26  d^rés  ceatigrades,  ont  donné  un  liquide  marquant 
de  1025  à  103ô  au  densimètre  de  CoUavdeau,  et  le  résultat  a  été 
compris  entre  24  et  30  de  sucre  marchand.  Ce  réBultat  conr 
doit  à  9  kilogrammes  de  sucre  au  lieu.de  7  kilogrammes  q«e 
l'on  obtient  dans  les  sucreries  les  mieux  installées...  M.  Péligqft 
fait  observer  que  ce  chiffre  n'est  pas  assez  considérable»  puisque 
les  cannes  renf^maient  deux  parties  de  sucre  environ  pour 
une  de  ligneux,  et  que  les  lavages  méthodiques  jusqu'à  épui- 
sement auraient  fourni  plus  de  rendement  par  un  procédé  tout 
aussi  manufacturier. 

€  Cette  observation  est  très-juste»  et  il  n'y  a  pas  lieu  de  beau- 
coup s'étonner  du  produit  accusé  par  M.Dupuy,  car  lesiOO 
kilogrammes  de  cannes  séchées  à  30  pour  400  de  résidu  équi- 
Yalent  à  333  kilogrammes  de  cannes  sèches  et  représ^tent 
99^,d4  de  sucre»  selon  les*  données  de  M.  PéUgot»  Or,  les 
U  à  30  kilogrammes  obtenus  par  M.  Dupuy  ne  donnent  qu'une 
ffloyemie  de  27,  inférieure  à  la  moitié  du  sucre  contenu  das^ 
ces  cannes...  Nous  pensons  qu'on  aurait  pu  les  épuiser  k  peu 
de  chose  près»  et  retirer,  par  une  macération  ou  une  lévigation 
bien  étendue,  au  moins  â8  de  sucire  et  mélasse.  Nous  disoii^ 
sacre  et  mélasse^  parce  que  nous  ne  croyons  pas  qu'il  soiit  posr 
sible  d'éviter  industriellement  ce  dernier  produit. 

a  L'atelier  construit  à  la  Guadeloupe,  pour  le  dessèchement 
des  cannes^  n'ayant  pu  fonctionner  en  temps  utile»  M.  PéligQt 
regarde  cette  question  comme  étant  seulement  ajournée^  et  il 
digeate  la  valeur  de  cette  opération  qu'il  déclarait  illusoire  d^ns 
SGD  mémoire  de  IMO...  Cette  méthode,  qui  ne  serait  pas  écon<h 
miqae,  d'après  M.  Guignod,  présente  une  difficulté  à  laquelle  c^ 
D  a  pas  attaché  assex  d'importaaeei  surtout  au  point  de  vue  de 
Texpédition  de  la  canne  desséchée»  pour  èUe  traitée,  en  Europe. 
La  ooBservatien  du  sucre  inaltéré  dans  les  .cannas vdesséchées 
parait  trèfindouteuse  à  M.  Péligot,  sous,  le  rapport  pratique»  .^t 
si  une  dessiccation  complète  est  facile  è-exécuteren  petit,,  po)^- 
eOe  être  réaliséeqnaad on.q»èro  sw  unet vaste  échelle,?  Pourra- 
t-on  préserver  la  matière  de  rhamidité.  pendant  ,^ne  longjtie 
travel^séft?  Ce  pcoblème  donûoe  tous  les  autres  par  son  ipipo]*- 
tance.et  H.  Péligottne.QroâtpasquHl5oitrésQlu.Aans  l'opinion 

K  Rl^dilâaal  fttrieiHia^anVàaia  partie  ,^jwmW'VMtf^.v..  ^    . 


40         FÂBRIGiTIQM  Jl^miSflimbS  OII/-SU0M  7ltt8ttÂ/t1(rUE. 

de  cet  ol^sen^teur,  si  l^4»BaitcsMon  de  la  canne peul^rir  des 
avanta^Qs,  ç'^t.ià.condijijtim'iquerestracUbn  de  son  sac^sd' 
fera.sur  plftce«  etJanéQe^pbét^'aUer  fàifc  au  loin  la  macération 
de  la  canne  n'eûste  pas  en  réalité.  Il  est  préférable  <l*a^)lér  cher- 
cher devions,  procédés  pai^c  lestappototenvers  les  pi4diMts'<[iie 
d'envoyer  ceux-ci  klarechenche  des. procédés.  On  abienparlé 
de  la^possibilité  d'utili&er.la  baigasse  à  la  fabrication  dupapi^» 
mais  cette. ai&ra;i^tioftfn'offre^4ue  peu -d*iatpoi^tance  inéeUev  la 
valeur  de  la  bagasse  pour  ^ei  obijatt  n'étant  gttère  •supérieure  b 
celje  dQ  ^a  paiUe, .  tapdis  qulaux  oolonios  elle  offre>  comme  com- 
bustible, un  avantage  incontesté.  .  '  . 
«  M.  Péligot  termine  son  travail  par  des  observations»  chaleur 
reuses  adressées  au  ministre  en  faveur  de  l'abolition  de  la 
surtaxe  qui  fmppe  les  spcpes' bruts  blancs  ou  terrés.  Ces  lobseï*- 
vAtions,  très-ju6|tes  i^  Vépqque  où  elles  furent  émises^  n'offrent 
plu;i  aujourd'hui  le  même  intér&t,  surtout  depuii  ^ue  la  légis*- 
lation  nouvelle  a  établi  une.  parité  désirable  etiti'es  les  sucref; 
des  deux  origines. 
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a  Objections,  ^-«-Ck)mme  on  le  pen^  aisément,  des  objections 
de  toute  espèce  n'onl  pas  manqué  d'être  faites  au  sujet  des  ira- 
vaux  de  M.  Péligot  et;  comme  toujours,  elles  ont  été  loin  d^ètre 
marquées  toutes 'au  cachet  de  la  justice  et  de  la  rsiison.  II  ^  en 
a  peu  qui  soient  incontestables,  si  l'on  excepte  celles  qui  portent 
sur  la  «promptitude  avec. laquelle: l'aiiteur  a  généralisé  ses  con- 
clusions^ eii  affirmant  la  non-prée'xistence  du  sucre  liquida  dans 
Ic^  canne  et  dans  la  tbettecave;  >Nôus  admettons' qtfè  M.  PéH^ot 
n'en  ait  pas  trouvé  dans  les  matières  soumises  à  son  e^âmën  ; 
mais  ce  fait  neil'aatoFÎsaltpasf  ëelbn  nous,  à' <^otlbluré  è[Ue  'la 
canna^ne  renfeitmei^/'amats^quèdusujcre  prismatlc^ué.  fj'a^bàtinë 
ne  fait  pas  exception  à  la  règle,  et  si,  à  certaine  époqde'de  sa 
crois^nee,  eUe;9M(^neirenfevhieiiqUe  du  sucré  ctiMdllisàbtè,^  il 
nous  semble quedenouvellestiétiMes  ^sohtà fsfi^i^eUiit'Iieux^de 
production  pour  élucider  be  poiht^ti&lcitel Cest  W  âtïi^toht  q\ie 
la  polar imétriei  sérail;  appeléetà.Teadre' de  grands  Bër^^ésaé^ 
e:q)éri0)entateursw> •  •  . -t  ihmI.ihj  »(  ''»'•  ","•  < -i'  |"''M  i-i  «•'  '•■' 
,  ^<(  ;Quot.qu.'il  isnlsoit;  nous  fepiiod«ili£M^s 'les' )^M6èItlàIéi^'iràikoris 
all^g«[)éQ$)Confr6)lô&al4)érlénd(»tde>lM;>P^t^dt>:^^^         '•'  ''  ' 

«  1°  L'efficacité  du  procédé  d'Appert  ne  paraît  pas  éyîderfé^, 
puji^l^e  r^nv/(H  AH'pai^liMJ  lRor«id'es««li!^<s«irit^tir^sè  '^it^^o^i- 


liD,  etc.,  avaient  subi  *Bde  détéiik)tiavibh'>cdiàpfetè:i/'Oî^'*^ 
ayouer  que  cette  ôbjectîôii  pi^8eliiteiiqcrël^é]ctto6é#}£iéK(:fnS;l/ 
Pi  de  plausible.  '  ••.;-.-'<i  i-»  n  /î.'i.*'  n*.  ^j:^('»!-»/'mi  •uimiii;!  •.»;» 

«2?  Mj.Péiigot«ttyaiti*kiapépei^  ëtfr'leslîcti^tï'fef Bi'àliiïfe^'i' 
plusieurs  reprises  le  Vesoo  normaltef  lefe  ïtltéi^a!i6toy  ù'i  lëJ/rôtiVc  !  ' 
Il  suppose  que  la  mêlasse  n'est  éûk  ^qu^atl^  ^Itérâftlè'ÀJ^dUtsfakrc 
cristaliisable  seul  pi^idîstaiil'dHns'ltt'CfilnMé'iiaMW^s  fâifà  ^u- 
tiques  sont  apposés  à»c0tte.  Dhariièitedô'VOfr:' -^^  -'"^  ^'^  '^^  *^  '"  ' 

% 3^  La  possibilité  d*e]etiMiivediii8Ù^e-die4à^cé\^bë'bàn!i^^c'ye'^ 
cours  delà  chaux  était  connue  avakitie&^ei^HéiMidi'dé'M!^!^-' 
ligtit,  puisqu'il  en-eët  question  daitsi  phfêie<i¥ë1ititëùri*y  diil^oth- 
mencemeakdusiâcle.    •  ^  •  ■  •    '-.m,:!.,  h-;  ^'.■.-. ni.;,  r-w-u  . 

.  <  4*  Les  différenoes  eonstaltéés  plar'M:'PéM^6t  lèh=(li^i^<^'Vé:^.<^b' 
conservé  et  le  veaminormal  condtris^ni  h  tët\tà^ c'biHié^fliê^\i(t' 
forcée  :  ou  M.  Peraud'a  tnam>ii/é^^ofi  ve^0lt^à^fa^1fkl!é'4'ël]H^^éT^;t 
oa  le  proeédé  d'Appert  offre>uneia;elion>pàt['tl(iuIièi'é^d41  "}ni^6^'-' 
lerait  de  faire  connaître...  En  tout  cas,  si  le  vesot* ^de'  M.^éniûd 
était  le  même  que  celui  des  sucreries,  pourquoi  M.  Péligot  n'a- 
t-il  pas  retrouvé  \  .ai^ :  fond*  des. ()oLiteiil)C8 des  knémes^  ititpùV^^és 
^u'oii. observe ^aiOs '10 .vesou?'  ",,!♦  <ii -i.')  Jïh»  m '''<'"i"t  iiin>i  •. 
cNous  devojiks  dire,'  à  propos  de  icette  obje(tii;ohv'^u^  mkis 'tte' 
croyovspas  que.Mi  Peraud;ait  leaVoyé  à  >l!^j>:PéUgot4eiDême 
vesouque  celui  qui,1e^t  vomi  par .leà<tires£te8^  «4  dians'Hèquél  an 
tcouve, une  ^uantit^  çopsidér^blb  d'pnipuretésl  >  eti  t <  ^spe^lou  / 
Ce  pharmacien  avait  «te  f?ioiiw;^ltiMMonîliiiliideiaii^fimtide'te'^M'- 
mettrejà  la  n^éthodeid! Appert/cela. Bf^sipahaUtëxIréâiettieiift' 

probable. ...  ,  ..  .  ,.'  n..-  <  ^•■•-  h!i  m  -  .'  >m,  l.  «./noil  -r..|  vn  (c  . 

a^^Ondemaudecequ'est:  devenu  tle-coQgulikmirdâttttant'do' 
rac^jonedje  la.<;bal6ur<  sur  les  ;mati^e»«lbu^iiinoilA^(dti50titt?^' 
4^nsile.|ireso4.-..-  i  :••  -.  •'  .k  !••  .  -j-'-i  :•!  «•  i'"'!'!"'»-^-»  ^'-'i  ^l' ^  '*• 

«f  O""  Pqpr  iqU(e  le^i  affirmations  ides*  obimiste^'^tr^bpéiâWà'^iHâ- 
seut,^cqij|i^ir-,w^  }Vatettr44aidii^]HeU«/iA00i»te^t(blé^j'Mleà  ^c^ 
vr^pt.  Mir^  foitqs  sur  le»  UeOxide  pirodactioii/i  il'ftu4t<âfh  >opér(^v 
SMir,,Ia.^Wue  ||,4itSi^tSi)âges,idanb*'0çs  lboa>Htési difféti^bl^s', 
m  la  plupart  des  espèces;  il  faudrait  tenir  co«ipiét'dë'liai  qiDa-^' 
li^,^f  ol^  ide^'tipflp^éqoettd^ 
soit  à  la  récolte,  4u:.4pgr^jde)lnMfaïritév«<i(te  4-ëpwtue'>de'tà>-ïii^' 

.,5»^ln4e  (ia$ftîfuRi*,tirî)0wé4)eB'ieflbl|'des^îd}M'è«'6ë9  hoWW<^Mi 
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dans  le  rendement  saccbarin  du  vesou,  à  des  époqaes  varia- 
bles; ainsi  1,600  volumes^  lui  ont  donné  en  sirop  (sucre  et 
mélasse)  : 

lo  En  janvier. .  •  200  volnmes* 

2«  En  février, . .  2)0  %  260  Tolumes. 

3^  En  mars 260  à  300  volumes. 

4®  En  avril 320  volumes. 

a  L'échantillon  de  M.  Peraud  ne  peut  servir  de  base  h  une 
appréciation  générale»  puisqu'il  a  été  récolté  à  Tépoque  du 
maximum  de  richesse  saccharine. 

«  Nous  passons  sous  silence  les  antres  objections  plus  ou 
moins  passionnées  qui  ont  été  soulevées  à  une  certaine  époque, 
et  nous  nous  bornons  à  faire  remarquer  la  nécessité  absolue 
où  l'on  se  trouve  d'apporter  la  plus  grande  réserve  dans  les 
conséquences  d'une  expérimentation  de  ce  genre.  Or,  ce  n'est 
pas  le  manque  de  réserve  en  ce  sens  que  l'on  doit  reprocher  ^u 
chimiste  dont  nous  venons  d'analyser  les  travaux  à  l'égard  du 
sucre;  M.  Péligotne  s'est  prononcé  affirmativement  que  sur  nn 
seul  point,  celui  de  la  non-préexistence  du  sucre  incristalli*- 
sable,  il  n'en  a  déduit  les  conséquences  que  sous  une  forme 
hypothétique,  et  fort  peu  de  ses  antagonistes  ont  été  aussi  mo- 
d^és  dans  leurs  discussions.  Le  travail  de  M.  Péligot  se  recom- 
mande donc  à  l'attention  sérieuse  des  fabricants,  et  si»  comme 
cela  est  très-possible,  il  a  été  induit  en  erreur  par  diverses  cir- 
constances,  il  n'en  est  pas  moins  exact  de  dire  que  ses  mémoires 
sont  remplis  de  justes  et  saines  appréciations,  et  que  les  fabri- 
cants peuvent  y  trouver  d'excellentes  idées  au  point  de  vue  de 
la  pratique  manufacturière.  » 

Ce  qui  précède  est  extrait  de  notre  premier  travail  et  nous 
ne  pouvons  que  maintenir,  aujourd'hui  encore,  Texactitude  de 
notre  manière  de  voir.  Il  est  certain  que  la  canne  bien  mûre, 
non  altérée,  ne  renferme  que  du  sucre  cristallisable  dans  les 
nœuds  inférieurs;  mais  il  est  également  démontré  qne,à  t(mU$ 
les  époques  de  sa  croissance,  les  nœuds  qui  ne  sont  pas  parvemis 
à  maturité  contiennent  du  gincose  en  proportion  notable.  Nous 
avons  constaté  le  fait  sur  des  camies  de  toute  provenance  fraî- 
ches et  conservées,  et  il  ne  laisse  plus  de  place  au  doute;  Le 
mucoso-êucré  des  anciens  observateurs  n'est  donc  pas  à  traiter 

t.  Pintes.    ' ' 
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avec  taDi  d'insouciance;  il  existe  en  quantité  assez  grande  pour 
qae  l'on  prête  la  plus  gronde  attention  à  l'action  qu'il  peut  pré- 
senter. On  sait  que  une  partie  de  glucose  immobilise  dans  les 
mélasses  une  partie  du  sucre,  et  lorsque^  à  la  coupe,  on  n'a  pas 
le  soin  de  n'enyoyer  à  la  sucrerie  que  les  parties  mûres,  on 
s'eipose  à  diminuer  le  rendement  dans  la  proportion  de  la  quan- 
tité du  glucose,  soit  de  celui  qui  existe  dans  les  parties  non 
mûres,  soit  de  celui  qui  se  produit  par  altération  du  sucre 
prismatique. 

Le  bon  jus  de  canne  marque  4088  de  densité  ou  14^,8  B.  Il 
contient  une  matière  particulière,  insoluble  dans  l'alcool,  qui 
est  hostile  à  la  cristallisation.  C'est  cette  même  matière  qui  a 
èiérétnven(ée  par  M.  Icery  et  dont  nous  aurons  à  nous  occuper 
plus  loin.  On  ne  trouve  dans  le  vesou  que  \  ,7  7o  de  sels  miné- 
raax,  et  0,23  de  produits  organiques.  La  bonne  canne  renferme 
<8desucre  pour  100. 

La  totalité  du  jus  de  la  canne  est  de  90,4  sur  iOO  parties 
pondérales.  Or,  il  appert  des  observations,  très-bien  faites,  de 
M.  Oupuy,  que  la  moyenne  du  rendement  en  jus,  par  le  lami- 
nage, n'est  que  de  59,3,  d'où  il  résulte  une  perte  de  30,7  ^jo 
en  jus,  au  minimum.  Nous  expliquerons  comment  cette  perte 
est  fort  loin  de  représenter  le  sucre  qui  reste  dans  les  résidus 
pressés. 

les  faits  généraux  que  nous  venons  de  résumer  devront  ser- 
?irde  base  à  l'appréciation  critique  des  procédés  h  adopter  pour 
le  traitement  de  1?  canne,  et  nous  tiendrons  bon  compte  des 
observations  et  des  conseils  de  M.  Péligot  dont  la  science  est 
hors  de  question.  Nous  admettons  les  faits  qu'il,  signale  sans 
adopter  la  généralisation  qui  en  a  été  faite. 

A  partir  des  importants  travaux  de  M.  £.  Péligot  sur  la 
GomposUion  de  la  canne  à  sucre,  un  grand  nombre  de  per- 
sonnes, frappées  des  résultats  publiés  par  cet  observateur, 
tinrent  ce  raisonnement,  inattaquable  en  théorie  aussi  bien 
(fk'etkfaii. 

<  La  canne  reqferme  48  centièmes  de  sucre  I ... 
€  Nous  eu  retirons  A,  5  à  6  centij^mesto. 

<  Donc,  nouâ  fabriquons  mal.l..«  » 

Sur  ce  raisonnement,  on  a  cUeï:ché  quel.pourraU  être  le 
mode  d'une  meilleure  fabrication.  Gela  étai»  de  conséquence 
raisonnable,  mais  les  aberrations  de  l'esprit  humain  sont  ^l^es. 


9W!J!^^9.f^PVî^'ï^j^^<^'lï^^^s^iO^/ap|H)Ctçr  lUne.  conflanoe  abso- 
lue. Les  uns  ont  cru  qu'avec  rou/2Y%e.ic«toi^^ttA^^'ilfiîai^ 
riyeraiep^  a^ ppQgr^^^  ),^s,4ulrie^i<Mat  pïitcbélfimltàtion'abfeolue 
^^J'^urppç,.,,  Çprejufîjie  Raftii9t4Jautiî(fcl4n.)n  •...  i  •  -  Jr.»^  '• 

,  ^^  -rtot?s^ier,  Rrppj:i6i?ir^tà..h.QuadiBlou|)Q^piifelio^  ôtt.4ft4rû, 
unf  ^?f «Ç?  sur, IjÇ^j^nf ^^Q.ç?ltio^8,à.in^rodui»îe! i dans  la» ifabricau 
^?rf?/î^  «?^<?r<?^^<^fi4v«,ijît,ccri^ineiftwa»  a'dHid'.ex«ôllentes  ùhot- 
sçsdariSj8af|)r.9çh^^,^..;    ,.,,.,  j„r,i„.,;i  ^j .  n  li-  .-i-   ."..,,.'1 

Mj  i  Hôtelier  côniihehbd  'sdii  ôîJusèiile'  par  cette  phrase  carac- 
térîsÉiqtie^t''     '-'•''  -'  •■'•  "  ■'  =  »  '■"' '"  ''=  ="   '    •  ^    "  •  ' 

«  Les  débats  qui  ont  eu  heu,  j^ôndan|  la  cession  ^erni^^^ji 
dèé  Chambre^  législatives';  jlbuxfhfintria,  g^i^estion  çle.^,  ^vic^ps, 

oWcMi^if^,  (iui  sehit)lail  devoir  j>éry;  syus  j^^p^id?.  a^^.fay^u^C^ 
prodiguées  à  sa  redoutable  rivale...» 

4Wnvi3»tîdjdirëiiftaipquer  ièi  que;  'si  M.  Holessief  avait  été 
doué  de  rimpartialité  d'esprit  nécessaire  "en  pareille  qmestiott,' 
'1  ,^'?^^î?i^  PPs  4  wt  loe^  /iiijatrei  lignes  1,1  dont  i  le  sens,  mo?  al  hous 
échappe^  à  mollis, |de/tr^dmre  ainsi  i  '. .  -  ■  ,.  ,  :.  . .  •  is  i  .^ 
. •  !?.  1^9^^ >éti,onjs  (h^itHéa- à.n«j,pasl  fatire  g? and'chotse  et  à. oças 
enpçfiin  î^ojlà,  do?  ,gftp$.jC|ui  traYaiilent^.dont  le  travail  fem 
bientô|,qonçurreiii€ei...^,^lrev6nuflag  On. îles  al  déjà  «p  peu 
écrasés,, ^ssaypflSj^Ojlç^  aoéantwf/wk^  La.lûiyiqueinoijsi  avons 
PPPYpflSéÇit  îipjup  y\fiX\\,  m  aide  ►contre  iettxt . .  1  Vive  Dieu*.  Us 
vont  ôlrç  réd^jtp  ^  J^ArisèreA-yJ  G«la:fc^t^e.tpute  justioe;  paisi 

MÏliserëitifotepë'ki'ùte^  lé^^  jitïïtffe'ti^  â'uh  de'gre  de 

philosophie  pratique  suffisant  pour  ne  pas  se  Croiî^ë  Ï6^  i/it//t 
^^f^¥W^f^  4çpU  ^ft]ft(irôiattil3uo»»^fiCteIô(«eroitrvraifirelati.^e- 
ffiient,  pourvu  qu  ils  le  fissent  mieux  et  «  meilleur  iina9fché  qoè 

'.?^,?iP^fi^;îWRJ§Cj5la,(ept-fliî'.)\î.|    <Mnhr:(j    ;.j„»ff  t.'î.  hfi-  .«.M    J 

■  9^1  PP^P!^^  IP^ÇQf  i^r^te^vmotieélètate  I  dîimî  reiî  jiie  Brûnoe^^  l  Hj 
4?^^4fîr  fi»^)e^  V^tiçlQ^ilttiésfemeiilDd'Adam  qiHtowdègpute; 
'Çi^Pffifii ni  «  Ji^i  q^ei«iwt<ne^l^ndmt\pas\^ 
^ftM#V.4? 'SftVl.^x6pôn^N>éWe5o»vAuj«uF 
^^^^Sftn^iB'î^  ^rij^ftîàjSDà  (Jte.paude  ëmpbidàttravailvicteiaf^peBN 
*Sf<(A9R^4v4ç  îl^^Wrt44tn(5fe.  dttî'.pràdiri^  db^06vlfaxail;u*oV(wteM*«\ 
^^?if9r(fS9¥)^>fn''1^  youjïipMRdnisèBMrôl^tmaieqt  mativaif  M^^ 
WM9£^9Vm^^ic^Qt90ïfittiàsûA^  piojn6)i\bbndatitd  .PnMièifi 


iegs^imdillet;*  emla  'gi^an^^'vôiiC'dfe'Têéltiifél  siéra' 'pDuf  ibh 

te -Lasieslaiperilétuettel  i)èf1ûtfe!;'ra^fiinéc1htlfe'el  'ri^noraiice, 
Torgaeil,  sont  deinau^â'WiéOiisëillëï*si.VllS'vdil^  ontèmbeches 
aei^ire  teô^iK>le$idé  «détllc^d'btffe'  Vblii''i}ti1,  ddûës'  de  pîus 
deToiotité  etdëJuGttedsetd^ëspritytbi^  ôilt^ôhtrël'^db^^^  des 
aimées,  rabime'Oà  tbitô  ieaà&i^:  Eki-té  de  ïiôtVë  faute,'  k  î^oiis 
Européens,  s'il  nous  faudrait  payer  le- sucré 4rô{j  diét^pour 
enrichir  la  par^^se>,  lorsc[fie  flÇ(i^^.  jOftvo^Siie  pon^antbel/  à 
un  prix  de  revient  équitable,  à  l'aide  de  la  transforpat^ottla*- 
borieuse  de  nos  matière^  premiènes?  Est-ce,  (ie  jUpli)^  ,favttç  à 
nous,  éî  nous  ne'cralgidbnis  'pas  le  labeur  pénible,  si  PQMS 
n'empruhions*  par  les  bras  dé  r'é3clavage,  parcp  q^e  noifs  j:jqus 
sentons'  la  forcé  de  fâlt'e  par  le  travail  libre  ,e/  pd^e  plîi^  qj^'ou 
ne  faîtpar  l'opprefesiori  etTifôtîime?  » 

¥oilè:Ce  qu'on  pourrit  répondre lenajoiiitaïQtypdur  complé- 
ter, la  qujestion  suivante  ;       ....  i.    :     \,    !  .1  I     ;   I   • 

«.Lacanneà^uéreci^oU'^daQSi les  pays  chauds,  la  betterave 
sQcrière  croit  dans  les  pays  tempérés  j:b*  'Ne  peùt-oh  les  laisser 
6D  paix  vider  lèu^s  différends'  par^e  seul  c'hiffre  des  produits 
et  de  leur  prix  de  réviônt  pour  le  oonsommatéar,  sans  joindre 
a  la  querelle  le^complément  des  iniqaités  légales?  Pourquoi 
noagemf>écher^itron,inl)us4ai! avons  l^a  ^  betterave,  d'eii  faire 
dasucreletd6f  le  vendre  àlacoASOinmaftioti'?  tSela  ne  S0rait-il 
pas  aussi  kiiquequeisvla- 'métropole  étani  à  la  Guadeloijipe, 
\^Chambre$  législatives  voulaient  artéatitî'r  la  feb'rîcaliôn  du 
sucre  dejpajan^^  ^^]i^i,e^fe^fftc^ffi.r|Wff^f^^]^ft^ 

-  La» eomparalsan'-'offlre'asseziide»  Similitude  ^oiA*  it^ti'bW  nVil 

rienàajofileri''^^v>u^  •>  i  •  '^''^''^'^  '"  ■"  ^  '"•'  '''  "■'  ''".    "'  ■''  ' 

L'auteur  dont  nous  parlons  prétebd-Jqnô 'le*  Cblbh  âôié'bbh- 
tribaer  àili  rèafisattoni  d'uni  àVariir  '  ivei^s  lequel  n^à  été'  fjtifûn 
pas.  Inmensei  :a  Lé  boUragiAii'^mé,  -tfotV  ly  c<]fh(t*îbiiëi-  ^^r 
l'adoption  d'un  «ys^aUe^/terifimtiMa?  Mri?iM«^;'et<  Wt6ut't)ar 
Yapfdieeai&n  ée^fW^és'9V}memà»dèrfaMc^ièn'}^\ie  l^  scïeh' 
ces< physiques  et  dbôinilqoeisDbusiifévèleiyt't^haquè  jbtir  ^'^jiâif  V^- 
pUi-de^àoiweauotprooééis  foridés*\sith  (ks^p^iMipà  flàt^'r^tièÀ-^ 
nlfrqoe/oewx  ^uimanrtiilèTeRi^laliiaiçsanoe  ^e!1)ôt!i^è''pi^ènfiè!rë 
indteti4e  bolohiald^ietiqoi^  &agl«uld^fa^i>iehûom;iiâ^dtft46i*àMé's 
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si  inégales  avec, lesquelles  elle  tenterait  vainement  de  soutenir 
les  assauts  de  son  adversaire. 

€  Le  moment  est  venu  de  diriger  contre  lui  ses  propres  armes. 
Chaque  Jour  ses  ressources  diminuent.  Il  y  a  dans  toute  industrie 
un  moment  où  s'arrêtent  les  merveilles  de  la  science;  ses  ef- 
forts demeurent  impuissants  lorsqu'elle  a  obtenu  tout  ce  que  la 
nature  peut  donner.  Au  delà,  elle  s'épuise  en  vaines  tentatives, 
et  cette  nature,  toujours  incessante,  reprend  bientôt  ses  droits 
par  le  retour  à  Tordre  admirable  qu'elle  a  établi  pour  chaque 
point  du  globe,  qu'elle  a  varié  pour  chaque  climat.  C'est  elle 
qui  a  d^arti  un  rôle  tout  agricole  à  la  betterave^  à  la  canne  C in- 
dustrie essentielle  du  sucre.  La  politique  desËtats  peut  contrarier 
un  moment. cette  loi  naturelle,  mais  ne  jamais  la  changer. 
Lorsque  chaque  contrée  pourra  fournir  librement  ses  pîvduits 
naturels,  lorsque  le  soleil  de  la  science  éclairera  pour  tous,  ces 
deux  végétaux  reprendront  leur  véritable  place  ;  alors  la  canne 
fl  sucre  seule^  par  sa  richesse,  jouira  de  toute  Vimportance  qui 
lui  est  réservée  pour  le  bien-être  matériel  des  populations . 

a  L'industrie  indigène,  cette  longue  injustice  de  la  métropole 
à  l'égard  de  ses  colonies,  ne  peut  plus  invoquer  la  prescription 
comme  un  droit  :  le  nouvel  impôt  est  le  premier  pas  vers  une 
justice  complète  qui  doit  s'effectuer  bientôt  par  une  égale  charge 
établie  sur  les  deux  industries.  Maintenant,  il  est  permis  de  re- 
garder la  culture  de  la  betterave,  comme  arrivée  à  son  apogée 
et  commençant  sa  marche  rétrograde,  d'abord  par  cette  nou- 
*'?lle  retraite  que  le  gouvernement  lui  a  ménagée^  peu  soucieux 
de  la  tuer  pour  n'avoir  point  à  payer  les  frais  de  son  enter- 
rement;  en  second  lieu,  par  le  peu  de  progrès  que  cette  indus- 
tricy  toute  factice,  peut  attendre  encore  des  applications  de  la 
science.  Le  fisc  y  trouve  son  compte  :  les  grands  intérêts  de  la 
France  l'exigent. 

«  La  canne  à  sucre,  au  contraire,  sort  à  peine  de  F  enfance.  Sa 
culture  n'est-elle  pas  toujours  assujettie  aux  vieux  principes 
d'habitude  qui  guidaient  le  colon  alors  qu'une  terre  vierge  ren- 
dait au  delà  de  ses  espérances,  qu'un  surcroît  de  bras  suppléait 
à  l'imperfection  des  instruments  aratoires?  Ne  sont-ce  pas  en- 
core les  mêmes  machines  qui  pressent  les  cannes,  les  mêmes 
appareils  qui  évaporent  leur  jus  ?  Et  cependant  on  fait  du  sucre 
aux  colonies  depuis  près  de  deux  siècles. 

«  C'est  cet  état  stationnante  qu'on  rfa  cessé  de  reprocher  aux 
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colons»  toutes  les  fois  qu'ils  réclamaient  contre  Vinjuste  protec- 
tion accordée  au  sucre  indigène.  Ne  devaient-ils  pas  regarder  ces 
reproches  comme  une  imultante  ironie,  lorsqu'on  leur  enlevait 
la  possibUité  de  réaliser  des  améliorations  en  frappant  leurs 
beaux  produits  d'une  surtaxe  dont  [iniquité  n'est  point  encore 
entimmeni  effacée  ? 

B  Ces  obstacles,  joints  au  défaut  d'ouvriers  intelligents,  à  la 
richesse  naturelle  de  la  canne  à  sucre,  sur  laquelle  on  s'est 
trop  reposé,  pouvaient  alors  justifier  le  peu  de  progrès  obtenu 
dans  des  voies  d'amélioration.  Aujourd'hui,  quoiqu'ils  n'aient 
pas  tous  disparu,  à  beaucoup  près,  néanmoins  un  stimulant 
assez  puissant  doit  naître  de  cette  demi^justice^  des  conditions 
meilleures  fournies  par  la  science,  et  de  la  redoutable  concur- 
rence d'un  produit  similaire.  »  • 

Quelques  lignes  plus  loin,  H.  Hotessier  déclare  qu'on  doit 
reconnaître  c  qu'une  loi  qui  veut  une  industrie  et  en  entrave  les 
progrès  ne  peut  être  qualifiée  que  de  vandalisme, , ,  n 

Ceci  est  à  noter. 

Le  même  écrivain  s'élève  avec  juste  raison  contre  l'espèce 
d'ostracisme  imposé  à  la  raffinerie  coloniale,  et  nous  aurons 
plus  loin  toute  occasion  de  rendre  justice  à  ses  opinions  sous 
ce  rapport.  Le  soleil  doit  luire  pour  la  fabrication  du  sucre  pris- 
matique, aussi  bien  dans  les  colonies  que  dans  la  métropole, 
et  réciproquement^  il  en  est  de  même,  quant  au  raffinage  ou  à 
l'épuration  des  produits,  et  ceci  s'applique  aux  autres  nations 
comme  à  la  France  qui  n'est  pas  la  seule  coupable  en  cette  ma- 
tière. 

Malheureusement,  après  une  ligne  de  raison,  on  peut  lire 
dans  la  Notice  des  pages  incompréhensibles. . .  Il  en  est  tou* 
jours  ainsi  lorsqu'il  s'agit  de  passion. 

Nous  analysons  le  bon  et  le  mauvais. 

ji.  Hotessier  .s'oppose  à  la  surtaxe,  et  veut  que  l'on  prenne 
pour  moyenne  de  }a  fabrication  coloniale  la  nuance  au-dessous 
de  la  bonne  quatrième;  puis  il  conseille  l'emploi  de  la  vapeur 
«t  de  l'outillage  dos  fabriqi^es  européennes,  dans  un  passage 
^sez  remarquable  pour  que  nous  le  reproduisions  ici  : 

«  Le  peu  d'expérience  et  d'habileté  des  ouvriers  des  colo- 
nies, la  délicatesse  4^  procédés  et  la  complication  des  appa- 
reils nouveaux  ont  été  exagérés,  et  ont  tenu  les  colops  trop  en' 
garda  contre  les.  ijdée^^'^mélioration.  .  . 


I ,  ift  .J[?"ï)fi  prétends  p^is i^tt'aiix. eol<H)i^8  on  doive  adopta,  sauf 
,,ViBsff;^ç,^9p,,^flfls  |p$  prf)gïî^  qu'a  réalisés  la  betterave  en  Fraace. 
,  ^'fl,  j ji,  b^^Hp9V,R  àflf:ç^dr^>  il  y  a  aiissi  beaucoup  à  laUser;  il 
i^'W^  djçnç./dj^  jiiq^,p)}0Û5ii:».  I^e^jflocédé»  çimples  et  rationnels 
^j^.l^lif^ ^ j|liarjpppi^.:S^6P, UiqteUic^c^'dPrOeuX'qui  lesdoiyent 
^i;ipeJ(^f^,pni^P((lQ^„le^plas  appUc^bl^gaux  ressources  des  loca- 
.ff^^4^qnl,f^^;^qui!|(^ye»t/Ûrle.p]référâs.par  les  colons,  comoie 
^^xiÛ^r^  à.  ,la.riçjl^&se,ide  )eur^  matière  première,  dont  ils 
,;Sf^ïpbiçpj;,an,|ÇpnArairieii;  jwsqu;icir,aYpir., (Cherché  à  contrarier 
/^(,a,y^^agp§,m9tu^el^  par,  Jieoiploijdes  ^pp^reils  tespjus  vi- 
\(ftmM  VftoWif..4^t  f|i^çi5rnc;pQqnt:S,Quvept  apporté  dans  le  choix 
.,^fiiç^v\x,qp;p^#,faj4  jcoi^clionner,  iîgrands  frais,. par  des  in- 
^g)(|pV^mrs,^>yantit^UQuna.  co^ai^apc^  des  besoiçis  coloniaux 
,çit,  ^q^,ft^vr,WR?i  ARPie;l03  à  Jps  installer,  ^t.  à,  les  fi^ireiopctionner, 
,,p'a,nç|iqi^té,}p,^ndrô.  ob^cle  qujl  s'^t.  opposé  aux  amélio- 

jr,^t|û;^4^9^^'^^|W¥^^'  ^  sait  opmbien  les  expériences  qui 
'^p^u^s^i^SjÇijkjt  4Rr,0Hvwt|,flf^,idi(&cuUé^.à  trouver  des  imitateurs, 
,.|f^^t,les.yfpiU^^.li^jjt\*4pssqpt  difficiles. à  déri^piner:  u^ais  une 
Ij^ewtpf'tWe.yiçA^-içyp.ijéc;^^  d'inpov#Jaur  inaprudent 

^çfil^^i^qpi  9  o.sénl|e(.fa|fiç„et  Von  ^ç.  cran^ponijq  plus  foylçment  que 
,î^^^&  ^,ses,y,i(^Hi^j  piÇ^pg^S-  poiflibie^n  de,  progrès  ajourné»,  de 
^(J^fpi|yf>l'fe^5^ïflu|fé^s  j^ar.l*.?^çi9-TS(uçqè^  d,uj^eitnp^atiye  impru- 

^(JfinJf^,oH,.pft^ij^j^jgé^,;jIfe5i,ç9PdJiti9^  qi^  doirput  donc  réaliser 
jjl/3s^,çjl^apgfiipep|s  |^,4p^{)|dutir^.4*i\s,la  fabrication  iwloniale 
,^q9^,^c|!^of4j^|iflàplV(îi^é.ft^la.»roipjpiU^^  uî<fts  q«i  siexésu- 
.W^9À^WîPÇ¥»4fi;'W?«*/'flf<HrWi  ^^nk  PP  .fl^iMififi  toirto  Ijelle 
^469 WV^^^ . , ftppJVlP^R  à»  ;V|iuidft^rie  ; , viçnppu^  wuite,  ^  .cppye- 
flWÇ9^fif.ifc-Klp.i)H^^ftt^e^4i-^,.flft.5tfiî*  ce^x^pjières  con- 
iî^^^^^»î(q^*ii>ffffl^uqHfl.l«>WP«W>'ej^^^  Wpo  avantage 
•4ftB?i.  l^b^lfiW^^  AWWÇi.feW*,  W^rripq,  ,i^>&t  pojpfc  fîe.  la 
.»lH^«^.ft^^^\t^»ft»ï'n^  Pffs^R;i4ff?.  JM^  .^n.rewpl^ewnt  du 

-W^^f  ^M?*^^(f^ftRg^wpM4?p  m  ^ww^^^^ 

riiêW^^^^^  JfWffi^Ti49^t,^tfe,enfV)W,.4i«ti««[ué.^an*  ^.^,diffé- 
rfWfc*ifW4ç^^4'»PrtjWt*WV<«aYf?^(J^W^  l*.pu^§so«  i^rjiir  Ufrre, 
iP^i^Wli'SY*^  Vm  A^;heçqiu5,|df(iJ™ïW»f.îieipen«.qtte 
jile^Pr^tfl^  8y#^-^Sl>^s^tî?4ffiç^j^^  ,ft^^  .^onî^.  av«c 

î«ipo|*,y|p|y^tj«>B«.^at^^(^  ie  ,)iif4»li4«i»é^ui<^si|9S^ii^'4ax 


"ii.A«:s4tt!iùdt'dfe'i!;flj[)fe*>^l'  beTàtic^tpr  de'géns  s'émèuvetttel 
itfOUèdènt^san^eiàtnén'lUdëè  de  jamais}  en'faifeérn'plôi,  ne 
voyant  quiBMl€«'«iccld((5fft&,  "lei  'èxplôètônis,''  àte^cfueliS  malheui- 
imseitKNit  de^0<)^paMe$>*nâg)igbn(^è^'  û'otti  donné  '  que  tt^op 
t»OTént'U€^.'Gep6ndbntMd^p^lsi(<^iigtéM^^^  )'on  'se  'sert,  dans 
-«os' colonîôSI,^ 'de- Ift  vapeui^;ctittime'^force' motrice;  poù^  les 
aMtins  à  isueire^  i^arts'qu'auiain<<évèifien!entigk*ave  ait  fait  peti- 
sei^Hàr  TabâTKknittier;  aî^  coiHi^airè/  lé"tioi[Êrbk*e  dé  <res  mécani- 
que»'augnientë  èl»âqdë  J6ttr,  et'jb  lié  (kmte'|M!3  qaë  oé'ne  soit  à 
leur*  propagatîbni  dans  lés  localités. ott  le  venti&treau  n'ont 
pa*  inie  gfàndei  pwrtsancé; 'qnè"bëàucbup  d'hibiiatîon^  devrôht 
•i»r  ric<iW)ls8ÉftoeDt'  nblàble-  dé'^BietMi:  Q!uî  eta^ï^chei'aît  doiic 
qtfon  en  Ht  usage' comme  systfefifie  de  ^rhauffage  ptiuf  l'évapo- 
mîW^'IFsettiil  snrtdiït'avairtdfeéte'et  écdrtèmiqute  p^odi-èetf x 
'^i'>»oiit 'obligés  d'avbi¥'klè^ 'tatoilliii^'èi-Va^éUr;  ^(iiS(|tie  le 
même' génértilenr  fotif lift'  de  la'^^àpenr  'pbtfr  tes  dédît  usages, 
tliqéfieJWffle-ùî,  âprts  av^if  agî-dollbl^mèmi.  Prient,  pat*  sa  eort- 
dën^ètibn,)^liinënte]^dë'noiiViéail>l«  chMSUèfë  avec  uhé  grande 
^tîbttWtfiè  fl'ëte',"de'rfôtobiistlble  et' dé  Un  seAl 

KnHiéAte't)C^ii1^'61îaùBferilè!'^él'îiteiip*ttfflt','dâ!nS  ces  ftibrlè(ues 
mifitiaîresV  pôiti*  te  service  dé  lé  ttiadbinè  motrifce,  alissi  bicfn 
iitiè')[^otrir''lal'aéfécai?ôrf  et  féVai^or^tSt^ii;  Cefe'deux  opérations 
ont'lièô'  dkWs'  de^'clrâlddi{f^e!s'q*tt^6n  }ilace  flimplement  sur  des 
stajïj^dfte  éttfapWs  le^  con^^tehances  dà^lbcW.  Les  unes,  par  uh 
■d!)tA!e  fchd;  teB  aûtrfe!à'1)ir'tfes'  tuyaux  en  ^Hlles,  reçoivent 
h'vapètttj  dotit't^n^ttlodlï'i,  aliérftèrtléWn  arrête Vnctîott  in- 
slàhWAéé'Séten'lèS  Bttsoîtisi'tlft  n'a^'ijù*  dèS  +dbiftc(s  à  tourner 
'^t'Vimà'àhÎTé'dilYiniécépîët  ^%toht^.  Leirfeiileni^syslètae 
aè4W^'cllàÛdiëï'A'*èHtr  8à*(é^'t^oiittèdlt,l  cclltll'  ^trè'  M;' Péfe^uenr 
t  ftk ^ët^tWrï  fa  d^mm  éti^iïfibii^Sié^  pl'Odults'dè  l'indue- 
*ik«'«l«<^iëà  àdti'es'air^lkéi^,' fl'feiVé»«lfe  dh^ 
irtkrifé'»'a'éàii:^  L'^'ia|)eni^,'ù'iyrèrffeVcSHafei'pio\lV  te ^fécaiîon  et 
Vé^apôMiititi;  c»t'Ébhdèniëèffeft'^4li'q:àî  Wtottrtîé  d^ns  lé  j^énê;- 
•wW(if;*^otf''*ë'  pàss'd^teiieWë'  V4%yt'he\^^  agir  de 

mMm}  et  «hf*  Sù(^sfflVéiiïëti{!'Orf«Wlt  àkk  fa  'edniôtoiteaiioh 

rt*^1(rtt^'»toer<raeé;^ttfré#^qut^?eH*  pfer^ 
4«ftW%te,  ^i^awltiëdl^rfé  MuV^lbAté^iàM^ystfetoe  de  chàti*- 
At^'^l*»^*'^^»*''' ^^'^  dérii  '*«i  'ft!e^J«*,*'Cdti«éte!ri -dans  nnfe 
meilleure  défécation,  une  plus  prompte  évaporafion;  'et  llîrt- 

III.  4 
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possibilité  de  caraaiéli3er  le  sucre.  L'évapoFatioû  est  telleoient 
rapide,  quand  on  doane  de  U  vapeur  à  pleia  tuyau,  que  U 
liquide  se  projeUe  avec  force  hors  de  k  obaudÂère,  et  a  bientôt 
rempli  la  fabdque  d'un  nuage  épais  de  vapeur.  Avec  nike  seule 
chaudière  de  M.  Pecqueur,  de  6  pieds  de  lioa^  et  de  3  de  Larg&, 
j'ai  vu  évaporer  150  litres  d'eau  en  mains  de  I^HÛuiUes,  ((uoi- 
que  la  vaj)eur  n'ait  jamais  dépassé,  d^upi.  atiQPsph^nes.  et  (tewe- 
au-dessus  de  la  pression  o^dimaire. 

iu  Um  instaJJiaticMi  de  ce  goQros  avec  un  géoérat^c  de  la 
foxce  de  quarante  chevau;}^  pour  Tévaporation  d'à.  peu.  près 
?OyOOO  litres,  de  jus  par  jour  de  douse  k  qaime  heures  ne  coû- 
terait guère  plu^  de  46,000  francs;  mais  il.  serait  plus  couve-» 
nable  de  prendre  deux  générateurs  de  la  {orcé  d^  vingt  chevaux 
chacun,  au  lieu  d'un  seul  de  force  double.  Cette  division  facilir 
terait  le  transport,  rinstallaUon,  el^  permettrait»,  en  ca^  de  vén^ 
paraUon  de  Tua  de&  deux,  que  Taùtre  continuât  to.uj ours,  à 
fonctionner.  La,  dsépeo^  de  plus  en  combustible  serait  fort  peu 
important^^,.  ce  système  dev^^t,  touj.aurs  laiâseic  un  surcroît,  de 
bagasses  sur  celui  à  feu  nu.  )» 

Tout  ce  discours  .aboutit  ej^i  définitive  à  conseiller  remploi 
de  ce  même  système  à  feu  nu  tant  déprécié,  t  parce  qu  il  doit 
prévaloir  longtemps  encore  à  tous  autres,  dam  nos  colonie», 
par  le  peu  de  dépenses  qu'il  nécessite,  sa  sim,plicité,  plus  à  la 
portée  des  intelligences  qui  nous  secoQdettj  la  facilité  d^  son 
installation  et  de  son  enti*etien,  son  exem^^Uon  d'accidents  gra* 
ves  entre  des  mains  inhabiles»  sa  prompti»  réparation  et^  après^ 
tout,  par  la  beauté  suffisante*  des  produits  qu'il  peut  donner 
qnand  il  est  exécuté  d'upe  manière  rationnelle.  Je  me  suis- 
donc  proposé,  dans.un  plan  qufi  je  donne  ci-loinK  dô  réaliser 
tous. les  avantages. qu'oQ  peut  attendre  du  système  h  feu  nu,, 
par  une  nouvelle  forme  donnée  aux  appareilsi.  et.  leur,  disposir. 
tion  d'a^^rèsiunc  mp4e.  plu^  en  harmonies  avec  le  but  des  trar 

vaux  4c  Jabi;ic9,tiPH- 

«  J'ai  ^té  trop  loQgten^ps  à  m<^me  de  reconnaître  aux  colo* 
nies  tout  ce  qu'il  y  a  de  vicieux  dans  l^s.  procédés  et  le^  appar 
reilsen:uç«i8ç,  .€|t',d'^préciep,.  en  Franche,. tp»i ce  qpi.  pouviait 
sag^nent,  y  ètre•s^bstitué,.  pour  n^ip^m'aitendre  au.  succès 
complot  ^un,^\iml  équipage  q^e  je  pnopo^A,  à  n^$  compairiotei^ 
en  en  faûant  le  premier  V expérience  sur  mon  habitation, 

m  La  ricb^^  4e,  l^i  ceinte  et.  Is^  facilité  d'en  epUi^aire  ^n  sur 
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cre,qaiont  été  jusqu'ici  Tun  des  motifs  du  peu  de  tentatives 
pour  mieux  faire  que  nos  ancêtres,  sont  précisément  aujour- 
d'hui  ce  qui  commande  le  plus  impérieusement  des  change- 
ments pour  placer  l'industrie  coloniale  dans  des  conditions 
aatres  que  celles  que  lui  a  faites  le  sucre  indigène,  et  qui  ne 
sont  plus  soutenables.  > 

Viennent  ensuite,  comme  de  raison,  les  louanges  prodiguées 
aux  travaux  de  MM.  Péligot,  Pelletan,  Osmin,  Hervy,  parmi 
lesquelles  nous  trouvons  cette  phrase  : 

t  Si  le  jus  de  la  canne  n'est  donc  que  de  Teau  sucrée  à  peu 
près  pure,  d'où  vient  alors  que  deux  matières  premières,  si 
(liSérentes  de  composition,  donnent  des  produits  qu'on  ne. 
peut  distinguer  après  le  raffinage?  Il  faut  le  dire,  c'est  que, 
pmr  les  rendre  similaires  ^  on  a  ôté  à  l'un  tout  ce  qu'il  avait  de 
mauvais^  et  à  foutre  tout  ce  qu'il  avait  de  bon.  En  effet,  qui  ne 
connaît  le  goût  exécrable  du  sucre  brut  de  betterave  que  le 
raffinage  lui  enlève,  lorsque  la  même  opération  ôte  au  sucre 
de  canne  le  goût  particulier,  le  goût  sut  generis  qui  le  carac- 
térise et  que  savent  apprécier  tous  les  colons  qui  font  usage  de 
ce  sucre  grossièrement  terré  dans  nos  fabriques,  ou  même  brut 
qaand  il  est  encore  frais,  qualité  qu'il  perd  entièrement  durant 
son  transport  en  Europe,  et  à  laquelle  se  substitue  un  goût 
détestable  que  la  plupart  des  Européens  lui  croient  naturel?  » 

A  la  suite  vient  cette  autre  idée,  rdative  au  sucre  incristal- 
lisable  : 

«  ...  Il  n'était  néanmoins  venu  à  l'idée  de  personne  que  ce 
sucre  incristallisable  ne  préexistait  point  dans  la  canne,  et 
qu'il  n'était  que  le  résultat  de  l'altération  du  principe  sucré. 
C'est  cependant  cette  vérité  que  la  science  vient  de  nous  révé- 
ler d'une  manière  incontestable,  et  que  de  nouvelles  expérien- 
ces justifient  chaque  jour.  » 

L'auteur  s'occupe  alors  de  la  matière  fiobtilaire,  du  ferment 
et  de  la  fermentation,  des  filU'es  Dumont  et  Taylor,  après  quoi 
ile&pose  les  dépenses  et  les  avantages  de  son  nouveau  système 
i  équipa^  l 

C'est  là  que,  suivant  M.  Hotessier^  ou  selon  les  imérétâ  du 
nouvel  équipage,  se  trouverait  le  salut  de  la  sucrerie  exotique??? 

Nous  serions  d'accord  avea  M.  Hotesôier,  à  diverses  coildi- 
lions: 

^  Nous  ne  voudrions  pas  voir  percer  èi  chaque  mot  la  haiûe 
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de  la  bellerave  et  le  désir  d'anéantir  l'industrie  indigène... 
C'était  déjà  trop  pour  l'industrie  continentale  que  d'avoir  snbi 
la  Restauràfidn;  le  goiivernériient  de  Juillet  était  excité  àl'a- 
néaatirl  P'aiftres  .a(lmiQislTations  o,nt  fait. aussi  mal,  M.  Hotes- 
sier  aurait  4iii  ^U^i^d^'^*  • - 

â'^  Nous  ne  croyons  (lasque  la  nature  ait  mis  du  sucre  dans 
des  centaines  de.  végétaux  pour  qu'on  ne  l'eKtraie  que  de  la 
danne. 

'  8*  No^ustie' pensons  pas  queTarome  d'une  plante  puisse  être 
confondu  avec  son  Bucre,  surtout  lorsque  le  raffinage  permet 
d'idoter  1b  Bwre  complètement  'identique  h  lui-môme,  quelle 
•que'Boit'slaiï^bvehaiHieJ  '  ^  '    ' 

4*  Enfin,  nous  aurions  voulu  que  Idi  Notice,  pour  être  accep- 
table, ne  fût  pas  une  réclame  mal  déguisée  dans  Tintérêt  d'un 
outillage  personnel. 


1 ,    Il 


Deipwis!  le  travail  de  M^Hotjessier^rien  de  plus  sérieux  ne  s'est 
produit -6ur  la.  canne  etisott  exploitation.  II  y  a  eu  bien  des 
haiùei3:suscitéea,,bien  des  rancunes  excitées,  bien  des  intérêts 
mis  BDJeju;  mm  rien  'de  pratique  ne  s'est  feiit  jour  à  travers  les 
queffoUeS] commerciales:  ou  parleonentàires  dodt  k  sucrerie  a 
étél^?itde!pui&^a<a.    .  • 

La,  situaliofv  de  la  fabrication;  exotique  rid  s'est  maintenue 
qu'à  farcq  d^article^  de  loi  pour  elle  et  contre  la  fabrication 
indigi6ne  j  et  x)'esl  .bi.ep  à.  Trindustrie  du  sucre  de  betterave  que 
pourraieBli  s'appliquer  ;  justeipenlled  paroles  de  M.  Hôtes- 

^*^'t]A'è'l6i'liurveiut  d'une  i-ndusiriô  et  qui' cri  entrave  Jes  pro- 
ët'hidàhài'éqû^Yifi^^de'vandàtùmù:  i^         ' 

.  I  Pi[<pvs^w.PWVft?i5ftntri9ïiie:i  4ajî|^'5^Wcun  détail  sur  les  appareils 
spéciaux  que  ron  a  proposésjp^yp.VjçRttaotionitia  silcredec^rine; 
/e.P^fiffftli^à  p^rtJe^qns^H  (^'^JiJjir$^^lJe§!TpQyçnsîdeIiaI&*rioalion 
i»digiàpey,p]|,p%r^^co9ir#igvè^«p  «îie-dQ  Aou^los  dispositions 
d^  .l'i^^viD?W« .  OU ,  dflç, .  J  W  inféra ,  danp  te$  4iVeir6efe  nàodificatîonB 
,4^sjipjve^|ins^  ^É|  nleiç^^ipp^  Ilàij^ipfl0^ràs„^fc.:k  fabrication 
iQxpJfqf^d^  ^ffl,;^ft.,çapi,e  ^f  ,pettt^crngfcr,à  ^^eraister  :  da»s 
<WttelVOW  S^F}Sift'Sî^PPSWlà.l4^  ,gr4iyMrjdjwigera.  ooAtwR'Uîsqu^^ 
ÀÇs,F^9niîPÎpplWPS)i?ej[^çi^Y(^p|,RiçH^^ii^Qyj,^(;ïjstfltc   lai foibtessn 
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n.  —  Procèdes,  de  t\  fabrication  vulgajire.  . 


I 


Y  a-l*il  rédlement  une  méthode  de  fabrication  dans  ce  ^ûe  la 
sucrerie  exotique  faisait,  et  fait  encore,  pour  éxti^àîi^é  lé  suére 
deia  canne?  La  marche  >dm vie  est'si  peu>  rfttïoniièllev'êllé^est 
en  opposition  telle  avec ^ tout,  ce  qui  est  du  domaine' 'âe<>)fttech^ 
noiogie  régulière  que  Ton  ne  peut  guère  y  voir  qu'un  procédé 
sauvage,  dignp:dû,ji;imagip2^tiqn..(|e>qi|elquelû(di«n.de»'  fcflpêts 
américaines,  Tçut-  converge  ver^  un.risuHat  Sowé  w,  faim  le 
moins  de  ^ucre /^«i^/f /.C(eUç.prCipçtsi|ionpeut  pajraitne  lélrange 
à  première  vue,  mais  ce  qui  suit  en  fournir.9.  vin^.aii^{^  déoions- 
tration.  .    /     .  ,    i    \ 

Voici  donc  le  procédé  g^né.raje.n^^çp^^^yi^^^      ...  ,,  ^  ,,.    .;  j  . 

Lorsque  les  cannes  sont  récollées ,  ou  pl^^9lJ,çl^.f^^re.^.f^,ple- 
sure  de  leur  récolte,  on  les  transporte  dans  un  magasin  qui 
porte  le  nom  Aeipare'MUxeannes:  Cfe'inà^aiiii'doît-  êtrei&iittlé  le 
plus  près  possible  àt^itafuih^irs  à  écraser  la  t^anhei^autitebiei^ 
dit  du  moulin^  Les^oatines  dont  introduites  éntre'leroylmdres, 
«A  bois,  en  pierre  on  on'  métaly  4i3p04ési  vepticalementov  hobi^ 
z(mtalemenl;!loi}squ'eUé8  <<mtipa^sé  dans»  'Qii<isen9,'pré^eAléqs 
par  un  ouvrier,  un  autre  les  repousse  dalidtleifieiffi'  6|9((]losë,'èh 
siH'le  qu'elles  i^bissen^doHM  prei^sieins/^  Le  jus^est^èi^i&uriine 
table  eiaaurée«diuneirigUle,(^'d6(  ih  j)  ^é  Tëudiquidlcfuefois 
direciementdabs  'le&^liàudiètwiv  niatsipluki^ouvènt  d&oditm 
féâei!Toif/ou»bao^itoàion  taibsèir^beupenf^aniiiiMie  U<Mfej  >>'   i 

Les  chaudières  sont  réunies  au  nombre  de  cinq  sur  un  (ôii^- 

pag^*  Le  feu  est  alimçnt^,^ir,^Ja,(^^g9B5ft,,^t,,^  jfeïPP,';Qôt 
placé  sous  la  chaudière  à  cuire,  la  plus  petite  de  toutes,  qu'on 
floimneda  iatf^>J'iLei»^'êll«ûd»i^efé'is^^ 

iiïdiqué  qpar  »lft  flfeurei  H^d'tot^ô' yi'a^r:  •'-' 'M' '  ^ 
La-  ofcaudièée^â;*l&pllt%l'eio4^hë^  b^'^m^ê^J'm  ^(Aïiii^^tk 

«iitEBttf  i-  'Autrefois  j  H^hàMnè^  à^  '^^^  %«4udi^rë^  imVi  mû^ 
p»ti£nUet;i.tnâfe,<<ab)imt<|l'l^i,^'^ré^i];^^^  ëà  -t^HUA^'i^tir'^ 
^ifllfom^ou^  lach^tt^d^'^.  lié  Méi^'àri^^ali'f  ëU  ttl'èâtl'^tli^ 

pairidScàmë:iOttJ%>l^ul«ëi^vèfe»'ùri^iy!ÏÏs'(:^ir^^ 

dans  la  propre;  a  se  remplit  de  n<$ttVéti\iJll^'(^Wftil*^ki*nkl(i 
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propre  de  nouvelles  écumes  que  l'on  enlève  et  que  l'on  rejette 
dans  la  grande.  Le  jus,  déji  concentré,  est  versé  dans  le  flam- 
beau en  c,  où  il  se  concenire  davantage,  et  où  on  l'esaniinff 


pour  reconnaître  sa  limpidité.  De  là  il  passe  en  d  dans  le  si- 
rop, puis  il  arrive  dans  la  batterie,  où  il  parvient  à  la  consis- 
tance de  la  cuite. 

En  sortant  de  la  batterie,  le  sirop  est  mis  dans  un  bac  à  re- 
froidir et,  lorsqu'il  montre  le  grain,  on  le  remue  avec  unmou- 
veron,  puis  on  le  verse  dans  des  tonneanx  placés  debout,  dont 
le  fond  inférieur  est  percé  de  trous,  munis  de  bouts  de  cannes 
formant  chevilles.  Lorsque  la  cristallisation  est  faite,  on  en- 
lève les  chevilles  pour  déterminer  l'égouttage.  Cette  pratique 
est  encore  suivie  dans  beaucoup  d'habitations  ;  cependant  la 
plupart  des  fabricants  laissent  grener  leur  sirop  pendant  vingt- 
quatre  heures,  puis  ils  le  mettent  en  formes  et,  lorsque  la 
masse  est  solidifiée,  ils  enlèvent  la  lape  de  la  pointe,  et  font 
l'égouttage  comme  il  est  pratiqué  en  Europe  pour  les  sucres 
bruis. 

Le  sucre  égoutté,  imparfaitement  séché,  est  embarillé,  lors- 
qu'il doit  s'expédier  complètement  brut.  Quelquefois  il  subit 
un  ou  deux  terrages,  et  constitue  la  cassonade  «  un; ou  à  devx 
terres. 

Il  arrivait  même  autrefois  qne  l'on  poussait  lacuile  au  point 

d'obtenir  nne  masse  d'apparence  semi-vitreuse,  sans  indices 

de  cristallisation,  que  l'on  enfermait  ainsi  dans  des  fulailles  à 

expédier. 

Cet  aperçu  général,  sur  ce  qui  se  pratiquait  autrefois  «t  se 

-    pratique  encore  dans  beaucoup  d'endroits ,  nous  permettra  de 
passer  plus  ais^ent  en  revue  les  diverses  méthodes  usitées, 

'    Ifis  appareils  employés  et  les  modifications  qa'ils  ont  subies. 


OKAUIHÉES  6ACCHARI7È11E8.  CANNE  K  8C€RB.  55 

Du  vin  dt  cennes  mt  veêou.  -^  Le  jas  de  cfttine  exige  les  plus 
gnnds  soms  et  la  plus  grande  précaution  dans  te  traitement 
qu'on  lui  fait  subir,  si  Ton  ne  veut  ^'exposer  à  le  voir  s  altérer 
lîès-promptement,  sous  l'influence  d'une  température  assez 
élevée  qui  favorise  extrêmement  la  fermentation. 

Le  vesoa  sortant  des  cylindres  accuse  toujours  de  Tacidité 
par  sa  réaction  sur  le  papier  bleu  de  tournesol  ;  il  précipite 
par  le  bichlorure  de  mercure.  Il  est  constamment  d'une  appa^- 
rence  trouble,  louche;  sa  couleur  est  gris  verdâtre;  il  dépose 
rapidement,  et  offre  une  saveur  firanchement  sucrée,  agréable 
et  aromatique*  Son  albumine  et  plusieurs  ferments  de  même 
nature  se  coagulent  en  écumes  vers  +  60»  à  +  65*. 

Nous  avons  assez  étudié  l'action  des  acides  et  des  alcalis  sur 
te  sucre  et  tes  solutions  sucrées  pour  comprendre  que  le  vesou 
en  éprouvera  toutes  les  altérations  auxquelles  on  peut  s'at- 
tendre en  général;  nous  connaissons  la  décomposition  que  la 
chaleur  fait  subir  i  la  matière  saccharine,  et  nous  nous  sommes 
suffisamment  rendu  compte  des  phénomènes  qui  doiveht  se 
passer  dans  la  défécation ,  pour  que  nous  n'ayons  pas  ti  y  re- 
venir. La  température  moyenne  de  -j-  30*  à-j-SS**  que  subissent 
les  vesous  et  sirops  dans  la  fabrication  exotique  fait  entrer 
presque  immédiatement  les  premiers  en  fermentation ,  tandis 
qu'elle  altère  les  seconds  par  son  action  longtemps  prolongée. 
D'un  autre  côté,  le  traitement  des  vesous  à  feu  nu,  pour  les 
amener  à  la  cuite,  doit  nécessairement  produire  une  certaine 
quantité  de  sucre  liquide  aux  dépens  du  sucre  prismatique, 
surtout  si  la  défécation  n'a  pas  été  assez  bien  faite  pour  enle- 
ver les  acides  et  purifier  les  jus. 

Le  vesou  se  débarrasse  par  le  repos  d'une  assez  grande 
quantité  de  matières  insolubles  et  de  débris  qu'il  retient  en 
suspension  au  sortir  des  cylindres;  mais  n'a^t^on  pas  à  craindre, 
ce  qui  arrive  presque  toujours,  qu'un  liquide  acidulé,  dans 
lequel,  en  raison  même  de  cette  acidité  et  de  leur  nature  par- 
ticnlièm,  les  ferntents  sont  au  plus  haut  degré  d'excitation  et 
d'énergie,  n'entre  presque  immédiatement  dans  le  mouveMent 
fermentalif ?  Quelles  sont  les  précautions  qui  ont  été  prises  à 
cet  égard?... 

Que  la  fécule  verte  du  les  débris  de  parenchyme  et  les  ma- 
tières insolubles  se  déposent ,  cela  est  très-bien  ;  mais  il  con- 
vient de  compter  avei»  les  ferments  solubles  et  insoluble»,  et 
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tous  sont  nombreux^  dana  le  vesou,  depuis  X albumine  jusqu'à 
la  matière  globulaire^  que  nous  appellerions  volontiers  le  /er- 
meni  à  Téiat  naissant  et,  par  conséquent,  arrivé  à  sa  période 
de  plus  grande  activité. 

Nous  ne  reviendrons  pas  sur  les  diverses  opinions  qui  onl 
été  émises^  sur  les  discussions  dontiFétude  de  la  canne,  encore 
fort  incomplète,  a-  été  Tobjet;  mais  il'  nous  est  permis  d'avan- 
cer que  pas  une  des  opérations  pratiquées  n'est  rationnelle. 
En  voici  la  récapitulation,  avec  les  observations  dont  nous 
croyons  devoir  l'accompagner,  avant  de  décrire  plus  en  détail 
les  méthodes  et  les 'appareils  de  la  sucrerie  exotique. 

i"»  Extraction  du  vesau.  —  Opération  mal  faite,  mal  con- 
duite, laissant  la  moitié  du  sacre  dans  la  bagasse  au  moins. 
Les  appareils  sont  mauvais,  essentiellement  et  diamétralement 
opposés  à  ce  qui  convient  à  la  nature  de  la  canne;  de  plus, 
quelque  lente  que  soit  leur  action,  elle  est  encore  trop  rapide 
pour  une  bonne  extraction,  quoique  trop  lente  pour  la  conseil 
vation  des  jus.  *) 

2°  Repos  du  vesou.  —  Cette  opération  est  rationnelle,  en  iprin-* 
cipe;  mais  elle  cesse  de  l'être  en  fait.  Comment  veut-on  qu'une 
liqueur,  qui  commence  à  fermenier  aU'Sortindes'laimiioirSf  ie 
maintienne  pendant  une  heure ,  on  présence  de  feiments  très* 
actifs,  sous  une  tempénalure  exoitanle ,  sans  entrer  en  fermons 
tation? 

30  Défécation  et  filtration.  —  Opération  ibsignifi^nte.  Elle  ne 
consiste  guère  que  dans  la  coagulation  «d^  l'albumine  par  Ib 
chaleur,  car  la'qbantité  de  cfeau&j  s^ouJtée tbubà'  fait  arbitrai- 
rement et  trop  faible,  ne  peut  donner  un  résultat  complet. 

La  filtration  n'est  usit^e'^u'exceptjo'ïméirem^ût. 

4®  Concentration,  —  LaVconcentrjâlion  à  feu  nu  dans  la 
propre,  le  flambeau ^l^lé  sirops d^Jiis^Jiaîll'^éféqué,  ayant 
subi  un  commencement  de  fermeiil^tion ,  ne  peut  manquer  de 
produire  beaucoup  de  mélasse. 

•' -.:»;l.'  ■  ••il   »:   hi'tiit'îViioiif  ««O   ,^»*]if;iii'').rnM)iM  ;<•!      •>       ,    >-i 
5**  Cuite,  — Pèche  par  la  même  raison,  et  n'est, pastCQj^vj^p.. 
nalileHiffint -saiArie  ipab^4e£[itr^aiUe«^l^gàgr^  4(9»j^  J'mteU 
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est  assez  routinière.  Il  importerait  de  substitue^  l'itffaiilUbHlt^i 
de  la  machine  à  leur  étourderie  naturelle^         »    ^    ^  w  *     ,î 

6°  Crùiallisaiton,  —  On  ne  suit  aucun  deâ  >  principes  |;éi|é^> 
raox  qui  doivent  diriger  cette  phase  de  la  fabricatioui.  :    •  •  / 

ii  résulte  de  l'ensemble  de  fabrication  suivi'  ordinairement  > 
que  i, 000  kilogrammes  de  cannes  d(Mment  les  résull^teimiy^») 
suivants  :  .    ■  ■     -  -i  ••  -i    .<  > 

Sucre  restant  dans  la  bagasse. .       87 '^,50  j  , 

Sucreobtenu 60  ,00  >' =  ltO^,0*0"      "'     ' 

Valeur  saccharine  de  la  mélasse.     t2  ^bO)     -  <  ^    I'      '  ' '•  '   ^ 

Et  encore,  devons-nous  ajouter  que  ce  rendement  iiQ6^  '"^o^n 
sucre  marchand  est  plus  éleVé  que  la  moyenne. réeUe^^Ia^uelio'i 
ne  dépasse  pas  habituellement  5  9/^.  Ce  chiffre  de  6  ^Jo  n'est  ad- 1 
missible  que  dans  les  cantons  ouies  fabriaantajoat.  cheix^éiào 
améliorer  lextraclion  du  jus  par  tous  le6.moy^nsipQssiI:|leSi  • 
compatibles  avec  une.m|auvaiâeoirganisationj    .      .•  <!    .m     ■   .; 

Nous  examinons  maintenant  avec  quelques  détaiisi^es.pImscB;/ 
diverses  du  procédé  informe  dont  nous  venons  de  tracer  le 
^^nunaire.  •  '  1  —  \^.r<  ^A  /u>,.\\   l 

* 

CxtraeÉton  dn  temom."^ls»moulin$i^c9fmes\n^t  wiir  I 
nairement  placés:  près  du  pancaux  cannea^iafin  4'éwiten.lûs.ii 
longs  transporta;  iîs^sont.mis.en;moi2Neioent|»ar  Hf^iiu^jlo  vent,-, 
un  manège,  ou,  trop  rarement,  par  la  vapeur.  i,.!- 1 

On  distingue  les  laminoirs  en  verticaux  et  horizontaux;  ces 
derniers  sont  pr^rables.         ■  »   --  .  .   ^^  n\  \  ^   «  >\.  » ..  a\   j. 

Les  laminoirs  verticauK  sont.cofiipdséâide  Urqis  qyli^dr^^x^U  , 
rolls  (fi^.  3)^  dont  les  deupi  latéraiux:  beçûiventj.leinniQuyQmapti . 

l'Jii'-  •!  ':î.  'l'.ii:'  !)  jj.  ■  ■  -ni  .''î'Iirl  ijn-j)  ]"  JiJ'mM'.j 
'" — ^         . .'" \         .-' — ~ 

Vf  \ 

•  .  ')''''vX'i\\\  '»Ij  fjfjn')ni;'(l  'Viii'l>(»i<| 

de  celui  qui  est  intermédiaire.  Ce  mouvement  a  lieu  dans  le 
bdt^U^M  bàttttb  é6tiiiagagéeida:^V^lle;ésliQntraiiié6iVisrH>Jfii;ji 
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et,  par  Tefifel  de  la  pression,  une  partie  du  jus  s'écoule  du  côté 
A  ;  la  canne,  reprise  à  sa  sortie  en  B^  est  engagée  de  nouveau 
en  C,  où  il  s'écoule  encore  du  vesou  et,  de  là,  elle  sort  en  D 
pour  être  portée  dans  un  magasin  appelé  ce»»  ûux  bagasses. 

Nous  avons  fait  voir  (t.  I,  p.  99)  que,  de  tous  les  appareils 
possibles,  les  moiUins  lamineurs  sont  les  plus  mauvais  que  Ton 
puisse  employer,  et  nous  avons  donné  les  raisons  techniques  de 
cette  appréciation ,  dont  un  dessin  fait  comprendre  la  valeur 
et  Texactitude.  Nous  ne  reviendrons  pas  sur  cette  démonstra- 
tion, mais  il  ne  nous  paraît  pas  hors  de  propos  de  rechercher 
quelles  sont  les  conséquences  pratiques  du  laminage  au  point 
de  vue  du  rendement. 

Soit  la  canne  renfermant,  selon  les  indications  de  M.Péligot: 

c     -«\    <  Jus  total..       ^0,»    .  .AA  A 

Sucre....       18,0    (  '      >   =100,0 


Ligneux. 


►0,t    }    ^ 
9.9    1 


11  est  clair  que  Ton  doit,  par  une  extraction  complète^  obtenir 
180  kil.  de  sucre,  tant  en  sucre  cristallisé  qu'en  dissolution  dans 
la  mélasse.  Au  lieu  de  ce  résultat,  on  obtient,  en  moyenne  59,3 
de  vesou  d'après  M.  Dupuy.  Il  en  résulte  que,  en  supposant,  ce 
qui  n'est  pas,  que  le  jus  resté  dans  la  bagasse  ne  soit  pas  plus 
riche  que  le  jus  extrait,  on  perd  dans  les  résidus  30,7  •/o  du  jus 
normal.  Or,  90  :  30,7  :  :  48  :  a?  =  6, 44,  en  sorte  que,  dans 
cette  hypothèse,  il  y  aurait  le  tiers  du  sucre  seulement  qui  res- 
terait dans  le  résidu.  Gela  n'est  pas  admissible,  car  il  est  im- 
possible que,  en  extrayant  i  1,86  de  sucre  réel  «/o,  on  n'en  fasse 
cristalliser  que  5  à  6  «/o,  c'est-à-dire  la  moitié.  D'autre  part, 
les  fabricants  qui  se  servent  de  laminoirs  plus  puissants  et  qui 
obtiennent  70  '/o  de  jus  ne  dépassent  guère  le  rendement  vul- 
gaire. Les  trop  célèbres  usines  Cail,  dont  la  réputation  a  été 
surfaite  par  une  publicité  complaisante,  ne  fournissent  que  9 
de  sucre  par  trois  jets,  c'est-à-dire  un  rendement  égal  à  celui 
qui  est  représenté  par  59,3  de  jus.  Ce  résultat,  sur  lequel  nous 
aurons  à  revenir,  démontre  péremptoirement  que  la  faute  est 
dans  le  procédé  d'extraction  môme  et  que  le  jus  extrait  es't 
moins  riche  que  celui  qui  reste  emprisonné  dans  les  cellules. 
Il  convient  de  dire  que  nombre  de  fabricants  ne  font  qu'une 
cristallisation,  en  sorte  que  1000  kil.  de  cannes,  par  59,3  de 
vesou  «'/o,  leur  rendent  55  kil.  desticre,  lorsqu'ils  devraient  ob- 
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tenir  406^,74  en  tout  sucre,  c'est-à-dire  que  leur  rendement 
devrait  se  composer,  pour  4  48^60  de  masse  cuite,  de  : 

Sacre  de  premier  jet. . .       64^,64    } 

Sucre  de  deuxième  jet..       12  ,4S    >   =  S2^,(il 

Sucre  de  troiftième  jet. .         4   ,1>S    ) 

Mèlawe il  ,02 

Total 109  ,09 

Eau  évaporée 9  ,5 1 

118  ,60 

Ce  calcul,  basé  sur  les  rendements  de  la  betterave,  démontre 
que,  par  suite  d'un  mauvais  travail,  le  fabricant  perd  ûu  moins 
6ï*,40  de  matière  sucrée  restée  dans  la  bagasse,  et  54*,74  sous 
forme  de  mélasse  ou  de  sucre  altéré  entraîné.  C'est,  en  tout, 
ane  perte  de  443^,44,  au  point  de  vue  de  la  production  du  sucre 
cristallisé.  Nous  rapprochons  à  dessein  ces  chiffres  techniques 
de  ceux  qui  ont  été  obtenus  dans  une  usine  Cail,  montée  avec 
tout  l'attirail  complexe  et  coûteux  que  l'on  sait.  Cette  usine  a 
produit  par  4  000  kiL  de  cannes  : 

Sucre  de  premier  jet. ...       63  '',08    ) 

Sucre  de  deuxième  jet.. .       23   ,05    >  =  Sucre.     94^,53 

Sucre  de  troisième  jet .. .         3  ,40   ) 

Il  ressort  de  cette  comparaison  quelques  conséquences  sur 
lesquelles  nous  reviendrons,  mais  que  nous  croyons  devoir 
signaler  h  nos  lecteurs  :  i°  Les  usines  Caii  obtiennent  moins  de 
premier  produit  qu*elles  ne  devraient,  même  en  assimilant  le 
jus  de  cannes  au  jus  de  betterave,  ce  qui  est  une  faute  gros- 
sière, en  présence  de  la  valeur  du  vesou  qui  permet  de  forcer  le 
produit  des  premiers  jets.  2*  La  différe&ee  de  rendement  du 
second  jet  et  du  troisième  jet  s'explique  par  la  pauvreté  de  la 
canne  en  matières  étrangères.  3*  En  ramenant  les  données  pré- 
cédentes au  travail  courant,  pir  une  extraction  de  59,3  en  jus 
normal,  en  prenant  pour  base  les  rendemeats  des  usines  Cail,  on 
trouve  que  593  de  vesoti,  par  \  06,74  de  sucre,  devraient  rendre  : 

Premier  jet 64*,C4    1 

Deuxième  jet 23  ,61    V   =  Sucre.     96 1^,85 

TroiMèmejet 8  ,60   ) 

U  ne  devrait  rester,  en  faisant  trois  cuites,  coraçoe  dans  les 
usines  Cail,  que  9^,89  de  sucre  engagé  dans  la  mélasse. 
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Cette  discussion  a  pour  but  de  faire  voir.d'abord,  quel'exlrac- 
lion  est  mauvaise  pai*  les  rolls,  ensuite  qu'elle  n'est  pas  beau- 
coup meilleure  dans  les  usines  Cail,  puisque,  en  faisant  trois  jets 
comme  dans  ces  usines,  on  peut  arriver  au  mèine  rondement. 
Il  n'y  a  donc  pas  lieu  de  s'émerveiller  devant  des  résultats  qui 
disparaissent  en  face  d'un  examen  un  peu  attentif,  et  qui  ne 
laissent  debout  que  le  regret  d'avoir  dépensé  inutilement  des 
sommes  considérables. 

Il  ressort  une  conséquence  de  tout  cela,  plus  grave  et  plus 
directement  relative  à  l'emploi  des  rolls  :  c'est  que,  par  ces 
engins,  on  perd,  en  moyenne,  900—593^307  kil.  de  jus,  par 
\  000  kil.  de  cannes,  et  que  cette  quantité  représente  i9',80  de 
sucre  extracliblo  par  trois  jets.  La  perte  est  égale  à  ce  que  les 
fabricants  retirent  par  leur  travail  vulgaire  h  un  seul  jet,  en 
sorte  que  c'est  à  peine  s'ils  retirent  le  tiers  du  sucre  de  la 
canne,  un  tiers  restant  dans  1^  bagasse,  par  suite  de  l'emploi 
des  rolls,  et  l'autre  tiers  restant  4ans  la  mélasse,  par  suite 
d'une  mauvaise  fabrication. 

La  figure  3  donne  l'idée  de  la  elisposilion  des  trois  rolls 
dans  les  laminoirs  verticaux. 


^i''OVi^éWlnprchd"àli^'lrf'dlkpofeia(Jii'T'C('ty:aiê  n'e  viéiit' iiîJsMrt- 
Vtl6nf*Wèl'niôdlflâpù^-^^ébtfI(i(ï'qWhcni^'\ëhblis''di;sîsi!aICr 
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Quelle  que  soît  la  direction  de  la  pression  ou  celle  de  l'iritro- 
ducUon  de  la  canne  entre  les  cylindres,  il  y  a  un  fait  brutal  de^ 
vaut  lequel  on  se  heurte  invinciblement,  et  Ton  ne  peut  faire 
que  la  pression  ne  soit  pas  la  pression.  Que  les  planteurs  se 
reportent  à  ce  que  Ton  sait  sur  l'action  de  la  presse  hydrau|- 
lique,  la  plus  puissante  de  toutes,  et  celle  dont  l'action  métho-;- 
dique  doit  procurer  les  effets  les  plus  avantageux.  Malgré  Tef-r 
fort  de  plusieurs  centaines  de  mille  kilogrammes,  on  ne  retire 
que  80  à  82  do  jus  sur  96  dans  une  pression,  et  il  est  bien  4vi- 
dent  que  les  rolls  les  plus  puissants  ne  peuvent  dépasser,  par 
une  seule  pression,  les  rendements  ordinaires  de  60/90.  On  a 
bien  parlé  d'une  seconde  pression  pour  arriver  à  70  ou  75  d^ 
vesou  sur  100  de  cannes,  mais  cette  question  mérite  d'être  exa- 
minée à  part,  et  nous  ferons  voir  que  cette  mesure  est  loin  de 
présenter  la  valeur  qu'on  a  cherché  à  lui  attribuer. 

Les  laminoirs  verticaux  sont  en  grande  partie  supprimés 
aujourd'hui  et  remplacés  par  les  laminoirs  à  rolls  horizon- 
taux (fig.  4  et  5).  Cette  disposition  est  meilleure,  en  ce  sens 
qu'outre  l'action  due  au  mouvement,  les  cannes  ont  encoi;e  à 
subir  l'effet  qui  dépend  d'une  plus  grande  fixité,  d'une  résis- 
tance supérieure  des  rolls. 


PiÇ.  *. 


Le  laminoir  à  trois  rolls  est  formé  de  trois  cylindres  hori- 
zontaux en  fonte  ;  ils  sont  creux,  et  peuvent  être  rapprochés 
par  le  mouvement  d'une  vis  de  pression  tV  qui  appuie  sur  les 
portç-çousçijiels,  M^  ^^^  ^ojiine  dq.c^jl^minipi^r. ^  tf^Si^ïf^lls 
ane  bo»pi^.,dç?|ijr,iR^ofl,.gu'il,.açç9i^p         çI'fl}^sçi;y^^pi|i^,for^ 
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justes.  L'un  des  cjlindres,  dit-il,  reçoit  le  mouvement  d'une 
grande  roue  mue  par  un  pignon,  et  le  transiaet  aux.  deux 
autres  par  troies  roues  d'engrenage  égales,  montées  sur  les 
axes  des  trois  cylindres;  les  cannes  sont  amenées  par  un  tablier 
sans  fin  sur  la  plaque  intermédiaire  entre  les  deux  premiers 
cylindres  oc,  où  elles  sont  aplaties  et  pressées;  elles  sont  con- 
duites par  une  lame  courbe  de  tôle  entre  le  cylindre  a  et  le 
iroi&ième  b,  qui  sont  plus  rapprochés,  de  manière  que  la  pres- 
sion soit  graduée  et  la  plus  complète  possible.  Oadoil  faire 
marcher  lenteme&t  les  cylindres  pour  laisser  au  jus  le  temps 
de  s'écouler  par  le  caniTeau  g. 

M.  Payen  ajoute  qu'il  a  indiqué  une  disposition!  qui  aug- 
mente le  rendement  :  eik  consiste  à  chauffer  y  par  la  vapeur  ^  rin- 
iérùur  des  cyëndres^  comme  cela  se  pratique  dans  les  papete- 
ries; la  canne  chauffée  pendant  la  pression  perd  une  partie 
de  son  élasticité,  laisse  écouler  plus  facilement  le  vesoo  et, 
se  gonflant  moins  après  l'expression,  réabsorbe  moins  de  jus 
que  par  Fexprfôsion  à  froid.  Il  arrive  parfois  que  des  nœuds 
de  cannes  se  superposent,  ou  qu'un  corps  étranger  dur  quel- 
conque vient  s'engager  entre  les  cylindres,  et  présente  une 
résistance  telle,  qu'e//e  détermine  la  rupture  d*une  ées^  p&rHes 
essentielles  dans  le  mécanisme  du  moulin.  Cet  accident  pour- 
rait être  très-grave,  si  les  constructeurs  n'avaient  pris  la 
précaution  de  faire  une  des  pièces  de  la  machine,  l'axe  qui 
transmet  le  mouvement  au  pignon  de  la  grande  roue,  par 
exemple,  beaucoup  plus  faible  que  les  autres  ;  il  en  résulte 
que,  par  un  effort  accidentel  trop  grand ,  la  rupture  a  |lieu  sur 
cette  pièce.  Comme  on  se  pourvoit  ordinairement  de  plusieurs 
de  ces  pièces  de  rechange," on  évite  ainsi  de  longs  chômages. 
MM.  Derosne  et  Cail  emploient  une  disposition  plus  commode, 
en  plaçant  un  des  engrenages  en  forme  de  cercle  mobile  à 
frottement  sur  la  grande  roue  alésée  ;  on  comprend  qu'un 
grand  effort,  faisant  tourner  le  cercle  qui  porte  l'engrenage, 
la  presse  ne  fonctionne  plus  momentanément  ;  on  peut  alors 
désembrayer,  dégager  l'obstacle  et  reprendre  aussitôt  le 
travail. 

Oapoiirrait  augmenter  le  rendesneni  en  jus,  dans  la  fabri- 
cation du  sucre  de  canne,  eaa  employant  des  mouli&s.  à  cinq 
cylindres  :  les  'C^nmes  seraient,  alors  soumises  à  quatre  ptesh^ 
sions  successives;  on  extradait,  en  outee  »  une  portion  du  jus 
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par  endosmose,  en  injeetant  de  la  vapeur  mêlée  de  gouttelettes 
d'eau  sur  les  caimea  avant  qu'elles  parvinssent  à  la  dernière 
paire  de  cylindres.  Ces  dispositions,  indiquées  par  M.  Payen, 
ont  été  appliquées  par  M.  Nilus,  puis  par  MM.  Derosne  et 
Gail;  elles  ont  produit  les  effets  attendus;  mais  la  complica- 
tion un  peu  plus  grande  des  presses  semble  devoir  y  faire  re- 
noncer, tant  que  l'industrie  mécanique  ne  sera  pas  plus  avan- 
cée aux  colonies. 

La  figure  5  ci-dessous  indique  une  de  ces  presses  à  cinq 
cylindres  : 


Fig.   S. 


On  y  remarque  les  axes  creux  odkm,  donnant  issu^e  à  la  va- 
peur; dett^  des  lames  courbes  portent  un  tube  qui  amène  la 
vapeur  mêlée  d'eai^  à  la  troisième  et  à  la  quatrième  pression  : 
entrées  sur  le  tablier  A:  entre  les  cylindres  hvy  les  cannes  su- 
bissent ainsi  quatre  ptessions,  et  sortent  sur  le  plan  incliné  f; 
une  enveloppe  en  tôle  aaa  maintient  la  chaleur,  en  sorte  que  le 
jusy  échauffé  à  -^  60',  ne  peut  fenaenter  ;  il  s'écoule  par  les 
plans  inclinés  II  et  les  tuyaux  m^>  au  réservoif  ou  monte-jus,, 
qui  l'envoie  directement  avtx  chaudières  à  défécation. 

CSes>  dis(poeitioiks,  assuarément  fiM^l  ingénieuses,  n'o&t  pas> 
réussi  à  faire  adopter  cet  appareil  dans  les  colonies;  c'est  à 
peine  s'il  fonctionne  aux  États-Uni^.  La  raison  en  est  dans  sa 
co«^icatio<iv,  li^  difficulté  des  réparations  et,  de  plus,  l'im- 
possibilité de  s'en  servir*  si  Tusne  n'est  pas  montée  àt  vapeur. 
Il  y  aurait,  en  effe*,  tel  nombre  de^rolte  que  l'on  voudrait,  qu^ 
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Ton  n'extrairait  pas  une  goutte  de  vesou  de  plus,  lorsqu'on 
seï*âiîll' arriverai  rfrt  point  donné,  à  moins  ^'imbiber  la  bagasse 
d^èàu  oy  de  Varient  ihèléé  d'eau  ,  pour  dissoudre  le  sucre  que 
la-pfes^iori  îl,^pour  ainsi  dire,  solidifié  dans  les  cellules. 

'D^fatt'dutiÎB  ciôlé,  dahs  les  habitations  où  l'on  n'a  pas  la  va- 
pcur'à  sa  tfls^iôkïlîon,  un  tel  laminoir  exige  plus  de  force  qu'on 
ifena  à  dépenser.  AUssi;  malgré  tout  l'avantage  théorique  que 
présenterait  cette  inachine,  elle  est  presque  restée  à  l'état  de 
projet. 

De  là  double  pression,  —  On  a  cru  pouvoir,  par  une  pression 
répétée,  obtenir  ïc  sucre  qui  reste  dans  les  cellules  de  la  bagasse. 
Il  y  a,  dans  cette  illwion,  quelque  chose  que  Ton  rencontre 
assez  fréquemment,  un  peu  de  bon  sens,  avec  beaucoup  d'ab- 
surdité. A  moins  d'une  extrême  division  et  d'un  certain  temps 
de  contact,  il  hé  convient  pas  de  supposer  que  1&  liquide  de 
lavage,  ou  plutôt  de  trempe,  pourra  pénétrer  dans  les  cellules, 
et  dissoudre  le  sucre  qui  s'y  trouve.  Si  Ton  prend  de  la  bagasse 
et  qu'on  la  trempe  dans  l'eau,  pour  la  presser  aussitôt,  on  lavera 
le  sucrç  sorti  des  cellules,  ou  l'entraînera  et  l'on  ?ura  bénéÇcié 
dé  quelque  peu;  mais  le  liquide  de  lavage  n'aura  pas  péoétré 
dans  les  cellules  intactes.  Il  faut,  pour  que  ce  résultat  soit  at- 
teint,  *  un  certain*  temps,  ou  une  très-grande  division,  ou  une 
dîSsolûlidn  dès  parois. 

Les  faits  appuîenl  cette  théorie,  qui  est,  de  tous  points,  ration- 
nelle. "En  clfei;  une  seconde  pression,  après  une  trempe,  lors- 
qu'ôT^  a^it  sur  dé  là  guipe  de  betterave,  fournit  de  3  à  5  de  jus 
noi^màleii  sus  dû  premier  produit,  et  il  en  est  de  môme  pour  la 
caîrtiét"^ius  on  augmente  le  temps  du  contact  avec  le  liquide, 
pltis  le  giairt'  est  grand.  Il  y  a  donc  ici  une  question  de  macé- 

rAfon.^'  ■;""''    V  " 

Ftoufqùbï  rie  pas  faire  immédiatement  ce  qui  convient  et  se 
contenter  d*0{ié^atîons  ébauchées? 

Le  but  que  l'on  poursuit  est  celuî-ci  :'  obtenir  90  de  jus  nor- 
mal ^'oW  itiO- parties  de  cannes,  dans  le  minimum  de  temps, 
avec"  le  iniirtttium  de  force  et  de  dépense.  Que  Ton  nous  cite 
aujourd'hui  un  seul  fabricant  ayant  atteint  ce  résultat,  nous  se- 
rôhs  lé  {)rteûiîiér  à  lé  féliciter.  La  maison  Cail,  qui  se  vante 
tant;  à  tort  ôt  à  raison,  n'a  pas  atteint  ce  chiffre  avec  les  mil- 
lions qu'dkfaU  dépenser  et  qu'elle  encaisse^  puisque,  s'il  en  était 
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ainsi,  elle  proclamerait  bien  haut  qu'elle  fait  16  à  47  de  produit 
sucre  pour  100.  Elle  se  contente  de  déclarer  9.  à  9,5,  peut- 
être  \0,  quand  elle  exagère,  ce  qui  revient  à  60  ou, 65  de  jus 
normal,  avec  les  plus  fortes  pressions  qu'elle  ait  pi^i  produire. 
La  seconde  pression  est  donc  illusoire,  à  moins  qu'elle  ne  soit 
faite  dans  des  conditions  particulières  :  que  la  bâgasse  subisse 
une  macération  après  la  première  pression,  qu'on  la  presse,  une 
seconde  fois  après  un  temps  suffisant,  nous  comprenons  que 
loQ  obtienne  la  presque  totalité  du  vesou;  mais,  lorsqu'on  ne 
réunit  pas  la  lévigation  ou  la  macération  aux  deux  pressions, 
on  est  dans  le  faux  en  jiralique,  eF  toutes  les  réclames  n'ont 
rien  à  faire  contre  des  chiffres  de  rendement. 

Que  sera-ce  donc,  si  la  secondé  pression  se  fait  sans  trempe, 
sans  imbibitîon?  Ilest  bien  évident  que  l'on  exécutera,  dans 
ce  cas,  un  travail  à  peu  près  inutile,  qui  ne  payera  pçis  sa  main- 
d'œuvre.  Nous  nous  bornons,  quant  à  présent,  à  ces  réflexions 
sommaires,  ce  point  devant  'être  traité  tout  au  lorie  dans  l'étude 
de  la  sucrerie  agricole.  , 

Bep«»  et  décantation.  —  Le  Vesou  arrive  dans  le  bac. h 
repos,  y  abandonne  beaucoup  de  matières  insolubles." . 

Nous  conseillons  aux  pïapteurs  d'introduire  c^ans  la  liqueur 
des  solutions  capables  d'arrêter  T  action  dû  fern^ent  et,  selon 
nous,  voici  ce  qu[il  conviendrait  defaiifp.  Qn  atirait  (i^U3t  de  ces 
bacs;  pendant  que  Tûn  verseraft  son  produit  dsius.h chftudière 
à  déféquer^  l'autre  recevrait  le  vesou  venant  dg  moulin.  Au  fur 
et  à  mesure  que  Tun  de  ces  bacs  serait  vide  i  on  y  verserait 
une  dissolution  suflisammerit  corxcentrée  d'une  substajice  tau- 
nanle  quelconque ,  en  quantité  co^vepable  poiir  rçndre  insor 
lubies  toutes  les  matières  albumino'ides.  On  agiterait  deux^u 
trois  fois  pendant  le  remplissage;  p^is,,onJeraijtaj:ri.yer,dfns 
hgrawie,  ou  dans  la  cbaudière  à  déféquer»  ,la.pQr;tianplair^^  le 
dépôt  serait  passé  f\i  débourbjjuif.     ,.,.;,    > 

11  est  /aafepartoM^  (J'exéQUter  cette  pi^ 
une  caisse  à  déb.9urDj£jr,  ,qù  de  déJ?9W?ibejt.ej^,§>a|ÇS,,^  L'.OTi,i;va 
rien  à  objecter  contre ,, çeUç  B0ia9flBfty.re^^^       i    ,,  ,.  .        '- 

Nous  àdméltonjp  jTranph^em^nt ,  q|jje  d|OS  leglçur?.  cih^rch^o^ 
comme  noué,  la  vérité^  gu*ils  vei^lenl^  le  J?^     çt  «ye  «'pb^tmcj^t 
pas  dans  lé  mal  par  ^n;^  çntê|^^ent^pij^.eYi^ 
Or,  lorsqu'il  s'agît  (ié  pratiquer,  on  est  en  présence  de  faits,  et 
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il  ne  s'agit  pas  de  tergiverser  ni  de  chercher  des  biais  et  des 
accommodements.  Voici  la  situation  : 

1®  D'après  tout  le  monder  le  jus  de  cannes  ou  vesou  est  tou- 
jours acidulé  en  sortant  de  la  plante. 

2^  D'après  tout  le  monde  f  à  F  exception  de  MfPéUfot^le  vesou 
contient  toujours  du  glucose,  dans  les  conditions  de  Jlaprar 
tique. 

3o  D'après  tout  le  monde  et  M.  PéHgotlui-mimi,  le^vesou  con- 
tient une  maiière  globulaire,  qui  estiiB  fermaà  or/t/etqai  déve- 
loppe une  fermentation  rapide.  L'aodon  de  ce  corps  produit 
l'altération  des  vesous  en  très-peu  de  temps,  ^  il  détermine  la 
formation  de  la  matière  msqueuae,  prise  par  M.  icery  pour  une 
matière  particulière. 

4*  Cette  altération  est  d'autant  plus  rapide  que  le  vesou  ren- 
ferme des  matières  grasses,  lesquelles,  comme  on  le  sait,  favo- 
risent puissamment  cette  transformation. 

5°  Nous  ne  parlerons  pas  des  autres  agents,  tels  que  certains 
sels,  qui  activent  encore  ce  travail  de  décomposition,  et  nous 
nous  contenterons  de  -mentionner  une  température  moyenne 
de  -|-  30^  qui  est  plus  qne  suffisante  pour  hâter  la  destruction 
du  sucre... 

Et  l'on  veut,  en  présence  de  tout  cela,  laisser  reposer  le  ve- 
sou pendant  une  heure  ou  deux,  sous  prétexte  de  lui  faire 
déposer  des  matières  insolubles,  mais  surtout  par  un  motif 
réel  de  fainéantise  et  de  négligence ,  celui  d'éviter  la  purifica- 
tion et  la  fiitrationf  CTest  comme  si  l'on  proposait  de  dftruire  les 
deux  tiers  du  sucre  pour  purifier  le  reste  sans  fatigue.  Cela  n'est 
pas  sérieux.  Malgré  les  dires  de  qui  que  ce  soit,  lorsque  l'on 
traite  le  vesou  par  une  substance  tannante,  on  lui  enlève  les  fer- 
ments et  on  peut  le  laisser  reposer  à  fouie  température  pendant  48 
heures,  sans  altération;  la  chaux  peut  toujours  enlever  Texcès 
de  tannin,  et  les  matières  que  celui-ci  n'a  pas  atteintes.  H  n'y 
a  plus,  dans  ce  cas,  de  production  de  matière  visqueuse,  et  les 
craintes  de  M.  Icery  demeurent  dans  le  domaine  de  la  chimère. 
Mais,  pour  arriver  à  un  but,  il  faut  en  prendre  les  moyens  et  rien 
ne  se  foit  seul.  "^ 

* 

BéfiécaMiMi.  nUrailoB.  -*  Lorsque  l'on  fait  arriver  le 
vesou  dans  la  Grande^  on  y  ajoute  un  peu  de  chaux  pour  en 
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détruire  F  acidité  y  mais  non  assez  pour  le  déféquer,  aussitôt  que 
le  liquide  est  arrivé  à  une  température  arbitraire  d'environ 
+  60*,  que  le  nègre  chargé  de  la  grande  évalue  à  la  main  le 
plus  souvent...  C'est  ce  que  Ton  désigne  par  les  mots  eriivrage 

du  V€90U. 

Nous  avons  indiqué  un  procédé  d'essai  qui  permet  d'appré- 
cier la  quantité  de  chaux  qu'il  faut  employer  paar  tous  les  jus 
sucrés;  c*est  là  la  Téritable  marche  pratique  qu'il  convient  de 
snivre. 

Nous  ne  -voyons  pas  de  différence  de  main-d'œuvre  dans  les 
deux  procédés  que  voici  : 

Ce  qu'on  fait  :  Ce  qu*on  pourrait  faire  ; 

Le  Tesou ,  6eumé  dans  la  Grande,  Le  vesou  déféqué  est  puisé  et  jeté 
est  puisé  à  la  poche  dans  cette  chau-  au  fur  et  à  mesure  dans  un  petit  dé- 
dière  et  mis  dans  la  Propre,  où  Ton  '|>oarbeur,  ou  dirigé  vers  un  filtre 
«em  obligé  àa  réeumefr  encore.  (méthode  Taylor).  Le  produit  de  ta 

fUiration  n'a  plus  besoin  qae  d'étve 
eoneentré  dans  la  propre ,  le  flambeau , 
le  sirop. 

On  écume  le  vesou,  lorsque  l'albumine  est  coagulée  et  que 
les  écumes  sont  montées,  ou  bien  au  fur  et  à  mesure...  Tout 
cela  est  bien  plus  long,  plus  fatigant  et  plus  ennuyeux  qu'une 
filtration.  Il  faut  encore  écumer  dans  la  propre,  fort  mal 
nommée,  souvent  «dans  le  flaubsau  et  quelquefois  dans  le 
siAor...» 

Au  lien  de  cela ,  par  la  "filtration  après  défécation,  on  peut 
marcher  sans  obstacles  jusque  dans  le  flambeau.  On  mettrait 
aiHiessus  du  sirop  une  chausse  on  un  appareil  très-simple, 
qui  filtrerait  le  produit  du  ficonbeau  et  te  laisserait  coûter  par 
intermittences  dans  le  9irop,., 

Cn  tel  appareil  n'est  pas  difficile  à  construire  ;  il  peut  se 
f^mpartcut  avec  du  bois  et  de  la  bonne  volonté. 

S'il  «t  difficile  de  se  rendre  compte  de  la  ténacité  avec  la- 
quelle le  sucre  se  défend  contre  les  effets  du  repos  en  bacs,  en 
l'absence  d'agcftits  préservateurs,  si  l'on  comprend  que  la  briè- 
veté de  durée  est  la  seule  cause  en  vertu  de  laquelle  il  reste 
encore  du  sucre  dans  le  vesou  après  ce  repos,  il  n'est  pas  moins 
malaisé  de  comprendre  comment  le  bon  sens  a  pu  s'oblitérer  jus- 
qu'au point  d'appeler  purification  ce  que  l'on  fait  dans  un  équi- 
page. On  se  borne  à  enlever  à  mesure  les  écumes  qui  se  pro- 
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duisent,  san»  se  soucieri  des  sels,  des  matières  albuminoîdes 
non  coagulables,  des;  matières  ooagulables  qui  se  redissolvent 
par  la  chaleur,  des  substances  visqueuses,  gommeuses,  etc. 
On  écume,  et  c'est  tout.  Faut-il  s'étonner,  après  cela,  d'en- 
tendre dire  ique  k  sucre  ne  veut  paf  cuire  y  qu'il  ne  veui  pas 
eristaUiserf  On  rettouve  là  le  fatalisme  des  côtes  de  Guinée  ou 
de  Mozambicfoe;  et  les  fabricants,  aussi  ignorants  et  plus  apa- 
thiques que  leurs  nègres,  n'ont  guère  le  droit  de  se  plaindre. 
Savez-vous,' messieurs  y  qui  vous  plaignez  par  habitude,  de- 
puis 4815,  sayez-voas  que  l'on  dépense  plus  de  soin,  de  tra- 
vail, -de^  talent  et  de  science,  pour  extraire  un  seul  kilogramme 
de  sucre  de  betterave,  que  vous  n'en  dépensez  entre  vous  tous, 
pour  produire  un  million  de  tonnes  de  sucre  de  canne  ?  Si  vous 
faites  un  grain  de  sucre,  ce  n'est  pas  de  votre  faute  et  il  ne  con- 
vient pas  de  vous  le  reprocher.  Vous  faites  ce  que  vous  pouvez 
pour  n'en  pas  faira,  mais  le  sucre  de  la  canne  s'extrait  malgré 
vous,  et  votre  plante  est  si  riche  que  vous  ne  pouvez  parvenir 
à  en  détruire  entièrement  le  produit... 

Et  qu'on  n'aille  pas  prendre  le  raisonnement  qui  précède 
pour  une  exagération.  Il  suffit,  pour  se  convaincre  de  la  vérité 
absolue  qu'il  renferme,  de  prendre  le  jus  d'une  betterave,  de  le 
laisser  reposer  pendant  une  heure,  de  le  porter  sur  le  feu  en  y 
ajoutant  autant  de  chaux,  aussi  peu,  pour  mieux  dire,  que  l'on 
fait  pour  ie  vesou,  d'écumer  en  concentrant  «  de  transvaser  à 
plusieurs  reprises  en  écumant  jusqu'à  la  cuite -pour  arriver  à 
faire  dn  sirop  incristallisable.  Et  quel  intérêt >  sinon  celui  de 
l'hun^anitéi,  dont  ils  font  partie,  et  celui  du  bien  public,  pou- 
vons*nou8  avoir  à  dire  aux  fabricants  de  sucre  exotique  :  ceci 
est  mal^  pour  tdlle  raison  technique,  ne  le  faitea  pas;  cela  est 
bien,  pour  telle  autre  raison,  faites<-le;  vous  vous  en  trouverez 
bien;  voius  produirez  pins  et  de  meilleure  qualité?  A  voir  la 
méfianiee  avec  laquelle  les  planteurs  accueillent  les  observa- 
tions des  «pôeîalistes,  on  est  forcé  d'arriver  à  un  dilemme  dont 
il  est- difficîJe  de .  s'écarter  :  du  mornânt  où  lels  jsnesures  qu'on 
leur  oooseille  ^ont  plus  écomomiques;  que  oeltes  qu'Us  prati- 
quent, ouiil;s  ont:  perdu  le  sens  commun»  slilsne  les  exécutent 
pas,  OU'  leur  vanité  est  telle  qu'il»  se  supposent  infaillibles. 
I/histoireestlàyL'histoiref  froide  et  sévère,  delasuererie,  pour 
dire  en  tfliOi  consiste  cette  infaillibilité,  depuis  1S80. 

Malgré  cela,  et  avec  la  presque  certitude  de  parler  pour  des 
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sourds,  de  ceox  qui  ne  veulent  pas  «entendre^  mms^  ieur  dirons, 
cependant,  ce  qu'ils  doivent  faire,  parce  que  c'est  •tin  devoir  de 
le  leur  dire.  i 

On  ne  peut  faire  avantageusement  du  sucre  qu'à  la  double 
coadition  d'extraire  le  maximum  du  jus  sucré  et  de  purifier 
ce  jus  aussi  complètement  que  possible*  Pour  le  purifier,  la 
première  condition  est  de  ne  pas  le  détruire.  Poiiir  .eela^  il  ne 
doit  jamais  être  abandonné  au  repos,  «n  présence  deifermentst 
et  d'une  température  excessive,  si  l'om  n'a  pas  pris  la  pr-écau-^ 
tien  d'y  introduire  des  agents  de  préservation  qui  annihilenti 
l'action  des  ferments,  la  suspendent  ou  la  détruisent.  CesagentS' 
doivent  être  inoffensifs  par  rapport  au  sucre.  La  fiieconde  cent, 
dition  Consiste  dans  la  purification  proprement  dite^'C"esl*à-dire} 
dans  l'élimination  de  toutes  les  matières  étrangères  au  sucre,: 
de  celles  d'abord  qui  ont  été  employées  pour  le  préserver  des^ 
altérations  par  voie  de  fermentation,  ensuite  de  celtes  qui  n'ont< 
pu  être  chassées  par  ces  agents  préservateurs. Cette  élimination' 
ne  peut  se  faire  que  par  l'action  des  réactifs  chimiques;  parmi 
lesquels  la  chaux  est  à  la  fois  le  plus  économique  et  le  plus 
puissant.  Mais  encore  faut^il  employer  de  cette  chaux  une  pro*i 
portion  suffisante,  c'e>st*-à»dire  toute  la  quantité  nécessaire  pour 
faire  passer  h  l'état  insoluble  tout  ce  qui  est,  susceptible- de< 
prendre  cet  état  par  Tactioti'  de  la  chaux.  Il  est  iparfeitement 
inutile  d'employer^  ^^jo  de  chaux,  mais  il  est  rigodreusement^ 
indispensabte  d'en  employer  os^ez.  11  importe  donoide-^érifier,: 
sur  un  volume  du  jus,  quelle  est  la  proportion  (i|fechaRilx  quit 
exerce  un  efflet  utile,  passé  lequel  l'excès  cotmDeoeei  £oâB,unei 
troisième  condition*  consisteidans  ta  séparation  mécanique  deS' 
dépdts  produite  !pak*  )a  chaux  et  des  écumes.  Plusieqrs  corps» 
devenus  insolubles  pur  leur  oombinaiscoi  avec  la  chauK  repasK} 
^nt  à  Tétat  soluble  par  Taction  d'une  chaleur  prokmgée  oui 
d  une  longue  ébuilition^^La  filtratiôn  eu'le  déboutbage  est  donci 
d'une  absolue  néeessitéi  Nous  n' insisterons  >pasi  sur. l'éliiminra-i 
tion  des  alcalis,  demi  l'utilité  est  incontestable.  GoiiUne.les  -al- 
calis $ont  en  trè^^etitU' proportion' dans 'lesi.vesous,'  en  ponr-i 
rait regarder!  cette  opération! complémentaire  .dBla^purification- 
comnio  mc»i^nécep$aire  que  pojoir  lès  )u& de  betterave* j  maisn^ 
serait  ane  eTreur.  £n  présence  de  trèsrpeu- de  glucosey  il  suffit  dei 
ir^petites>^KiltitéSid>alcali<  pour  colorer  les  ju8> etlfs  sirops» 
^idittiaoer-là  quôlitëi^ilaquaplitéidii  praduil.,'  i  -  .  _>  :/ 
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Coa«ewtpaÉi#n.  —  On  écume  dans  la  grande,  on  écume 
et  l'on  concentre  dans  la  propre^  on  continue  la  concentration 
dans  le  flambeau  et  le  sirop... 

Tout  cela  se  fait  à  feu  nul... 

On  détériore  le  sucre;  on  en.  brûle  la  moitié.. « 

Étudions  un  peu  la  question. 

Un  CHAUDRON  en  cuivre,  muni  d'un  manomètre,  donnant  de 
la  vapeur  à.  4  atmosphères,  peut  fournir  plus  de  vapeur  qu'il 
n'en  faut  pour  faire  fonctionner  convenablement  un  déféca* 
teur,  deux  chaudières  à  concentrer  et  une  chaudière  i\  cuire. 

Ce  petit  appareil  ne  coûterait  pas  la  vingtième  partie  de  ce 
qu'un  planteur  perd  dans  ses  bagasses  brûlées...  Comptons 
4,500  francs,  soit  5,500  francs,  transport  compris. 

Avant  de  continuer  les  observations  nécessaires  sur  cette  triste 
chose  qu'on  nomme  l'équipage,  il  est  utile  de  rechercher  quelle 
peut-être  la  valeur  calorifique  des  bagasses  épuisées,  afin  d'ap* 
précier  de  plus  près  la  que^oft  de  concentration  en  tant  qu'elle 
est  touchée  par  celle  de  l'épuisement  de  la  bagasse.  Mille  kil. 
de  canne  fournissent  4400  litres  de  jus  aUénué,  par  un  bon  sys- 
tème d'extraction»  dans  lequel  on  combine  la  division  en  co&* 
settes^  l'écrasement,  la  lévigation  et  une  pression  d'épuisement. 
Ces  4400  litres  contiennent  480  kil.  de  sucre  et  devront  fournir 
200  kil.  de  bonne  masse  cuite  par  la  vaporisation  de  dOO  litres 
d'eau,  tant  dans  la  concentratioB  que  dans  la  cuite.  Or  900. 
litres  d'eau  exigent,  à  partir  de  la  température  initiale 
de +  30%  607,5  X  900  =  546  750  calories,  pour  se  réduire 
en  vapeur.  .Les  4âOO  kil.  de  cannes  fournissent  99  kil.  de  li- 
gneux sec  ou  420  kil.  de  résidu,  au  degré  de  siccité.  du  bois 
séché  à  l'air.  On  peut  considérer  le  pouvoir  calorifique  de  ce 
résidu  comme  égal  à  celui  de  la  tourbe,  et  le  représenter  par 
3300  calories.  Les  120  kiL  de  bagasse  peuvent  donc  fournir 
396000  calories»  en  sorte  que,  pour  produire  toute  la  chaleur 
nécessaire  au  travail,  on  n'aurait  qu'à  fournir  un  excédant  de 
150750  calories.  Cet  excédant  correspond  à  la  quantité  indiquée 
de  chacun  des  combustibles  suivants  : 

Bois  séché  h  l'air 55*  ,89 

Tonrb« 45  ,08 

Ghar^n  de  terre,  qmUté commmie.  .,,       25  ,12 

De  ce  simple  aperçu,  il  résulte  que,  avec  un  appareil  pro- 
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ducteiir  de  vapeur  bien  établi  et  dans  de  bonnes  conditions, 
on  peut  produire  la  vapeur  nécessaire  au  traitement  de  4000  kil. 
de  caniie&  (carèceniraiion  et  ctUie)  en  bradant  la  bagasse  épuùée 
ave€5â^;89  debois^  ou  J^b^fiS  de  tourbe,,  ou  â5S4â  de  charbon 
de  terre.  Or,  en  épuisant  les  bagasses,  on  gagne  49^,80  de  sucre 
eitractible  sans  compter  la  mélasse,  et  toute  la  question  de 
l'épuisement  se  réduit  à  savoir  si  Ton  a  intérêt  à  dépenser 
1^06  de  bois,  ou  (fi'jdM  de  tourbe,  ou  0^,504  de  charbon  de 
lerre,  selon  les  cas,  pour  obtenir  une  augmentation  de  i  kilo- 
f^ramme  de  sucre.  Nous  laissons  la  réponse  à  Texamen  des  fa- 
bricants,  et  nous  n'avons  voulu  touther  ce  point  dès  à  présent 
que  pour  faire  voir  la  puérilité  des  lamentations  qui  ont  la 
bagasse  pour  objet.  Suivant  nombre  de  gens,  en  effet,  en  lais*- 
sant  du  sucre  dans  la  bagasse,  on  a  tout  le  combustible  néces- 
saire au  travaiL  Nous  ne  le  comprenons  que  trop,  puisque, 
pour  obtenir  4 I8S6  de  masse  cuite,  on  brûle  99  kil.  de  bagasse 
[calculée  sèche)  et  ôS^ySô  de  sucre.  Tout  le  monde  n'aurait  pas 
le  triste  courage  de  se  livrer  à  un  jeu  aussi  absurde,  et  il  y  a 
peu  de  calculateurs  assez  dénués  de  sens-  commun  pour  ne  pas 
vouloir  acheter  55^,26  de  sucre  au  prix  de  53  kil.  de  bois. 

Ce  qui  vient  d'être  dit  s'applique  au  cas  où  les  basasses  sont 
épuisées  et  où  Ton  a  à  concentrer  et  à  cuire  1100  litres  de  jus 
par  4000  kil.  de^  cannes.  Si  Ton  se  place,  au  contraire,  dans  la 
condition  ordinaire,  qui  donne  593  de  vesou  seulement  par  4*000 
kilogrammes,  on  se  trouve  en  présence  de  circonstances  fovt 
différentes.  Les  593  kiL  de  jus,  contenant  406^,74  de  sucre  et 
.  fournis6aot448^,6  de  masse  cuite,  exigeront  la  vaporisation:  de 
5â3_14&,6=  474\4  d'eau,  c'est-à-dire  la  dépense  de  26849a 
calories,  par  la  température  initiale  de  -f-  30*.  Or,  on.  a,  dans 
ia  bagasse^  420  kil.  de  combustible  ordinaire  qui  représentent 
396000  calories.  En  outre,  cette  bagasse  retient  55^^,26  de  sucre, 
dont  le  pouvoir  calorifique  ne  peut  être  évalué  au-dessous  de 
5490  calories  par  kilogramme.  C'est  encoreua  chiffre  de  34  3  377 
calories,. ce  qui  porte  lesTessourees  calorifiques  à  709377  calo- 
ries, c'est-à-dire  à  444  479  calories  do  plus  qu'il  n'est  stricte- 
ment: nécessaire. 

La  situation  est  donc  trèST-claire*.  En  épuisant  complètement 
les  bagasses^  on  est  obligé  de  se  procuner  du  combustible  pour 
130730  calories,  mais  on  bénéficie  de  5dS26  de  sucre.  En  ne 
retirant  que  59,3  de  (vesou  pour  400,  on  a  444  479  calories 
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d'excédant,  mais  on  perd  et  on  brûle  SS'^jSô  de  sucre,  en  sorte 
que  Ton  peut  se  prononcer  en  toute  connaissance  de  cause.  Il 
est  évident,  d'ailleurs,  que  les  calculs  précédents  ne  s'appliquent 
qu'à  la  dépense  relative  à  la  concentration  et  à  la  cuite,  et  non 
pas.  à  celle  qui  se  rapporte  au  travail  moteur,  que  nous  laissons; 
pour  le  moment,  à  côté  de  cette  appréciation. 

En  dehors  de  cette  digression  apparente,  on  doit  remarquer 
la  déraison  qui  a  présidé  à  Torganisation  de  ce  qu'on  appelle 
équipage.  On  sait  que  le  sucre  présente  un  coefficient  calorifique 
beaucoup  moins  élevé  que  celui  de  Teau  et  que,  plus  les  solu- 
tions sucrées  sont  concentrées,  plus  le  sucre  s'altère  par  raclion 
de  la  chaleur.  Sans  recourir  à  d  autres  raisons,  celles-ci  ne  suf- 
fisent-elles pas  pour  que  Ton  sente  toute  Tabsurdité  d'une  dis- 
position qui  consiste  à  placer  le  foyer  sous  la  Batterie  et  à  mettre 
la  Grande  près  de  la  cheminée?  C'est  tout  le  contraire  qui  devrait 
avoir  lieu,  et  le  maximum  de  chaleur  devrait  s'appliquer  aux 
jus  faibles  contenus  dans  la  Grande,  tandis  que  le  minimum  de 
chaleur  s'appliquerait  aux  sirops  de  la  Batterie,  Cette  remarque^ 
conforme  aux  données  les  plus  saines  de  la  physique  et  de  la 
chimie,  a  déjà  été  faite  par  M.  Péligot.  Elle  reste  à  l'état  de 
lettre  morte,  malgré  toute  l'utilité  qui  en  résulterait  dans  l'ap- 
plication. 

D'un  autre  côté,  en  supposant  que  les  chaudières  et  le  foyer 
soient  disposés  d'une  manière  rationnelle,  la  forme  même  des 
chaudières  est  une  cause  d'altération  du  sucre,  de  perte  de 
temps  et  de  combustible.  En  effet,  dans  les  chaudières  hémi- 
sphériques, la  calorification  s'exécute  sur  des  masses  profondes, 
qjui  sont  exposées  longtemps  à  la  chaleur.  La  vidange  ne  peut 
se  faire  par  continuité,  et  le  fond  des  chaudières  est  exposé  à  une 
chaleur  intense,  irrégulière,  dont  les  effets  sont  le  plus  souvent 
désastreux.  Il  n'y  aurait  là  qu'un  inconvénient  de  dépense  exa- 
gérée et  de  perte  de  temps,  si  l'on  pouvait  supprimer  à  volonté 
l'accès  de  la  chaleur;  mais  cela  est  complétemen);  impossible 
dans  le  système  adopté,  qui  n'est  plus  ^n  rapport  avec  les  règles 
imposées  par  le  bon  sens  le  plus  élémentaire. 

Nous  aimerions  mieux  la  vapeur,  danstouâ  lestas;  moife,  en 
supposant  l'emploi  du  feu  nu,  U  semble  que  Ton  peut  modifier 
cette  organisation  de  manière  à  en  tirer  un  meilleur  parti.  Une 
chaudière  hémisphérique,  profonde,  chauffée  par  un  foyer  isolé, 
peut  remplacer  la  Grande  et  servir  de  chaudière  à  défécation. 
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Une  grande  chaudière  à  surfaces,  sur  petites  épaisseurs  de  li- 
quide, peut  faire  de  la  concentration  continue,  dans  les  idées, 
fort  justes,  de  Guraadau;  enfin,  la  cuite  peut  se  faire  par  les 
chaleurs  perdues  des  deux  vases  précédents.  Tdut  cela  serait 
méthodique,  au  moins  relativement  à  ce  qui  se  fait,  et  une  partie 
des  objections  graves  soulevéçs  par  l'équipage  n'aurait  plus  de" 
raison  d'être. 

Ce  ne  serait  pas  la  perfection,  mais  ce  serait  déjàimoiiis  mal, 
et  les  progrès  les  plus  modestes  ne  sont  pas  à  dédaigner  dans 
certaines  conditions. 

Ne  serait-il  pas  pourtant  mille  fois  préférable  de  n'avoir 
qttun  générateur  de  vapeur,  un  seul  producteur  du  calorique, 
qui  le  communiquerait  également  h  toutes  les  chaudières  d'une 
usine,  dont  on  pourrait  modérer  et  régulariser  la  fonction  h 
volonté?  Sans  parler  de  Téconomie  du  combustible,  là  commb- 
dilé  du  travail  à  la  vapeur,  la  sécurité  qu'il  apporte  contre  la 
«aramélisation  du  sucre  et  mille  autres  raisons  devraient  lui 
faire  donner  partout  la  préférence,  même  dans  les  tr'ès-petites 
fabriques.  Mais  nous  plaidons  ici  une  cause  gagnée  d'avance 
et  nous  pensons  que  tout  le  monde  est  de  cet  avis.  Nous  ne 
repoussons  pas  cependant,  d'une  manière  absolue,  ni  l'emploi 
du  feu  nu,  ni  celui  de  l'air  chaud,  pour  la  concentration,  et 
nous  le  regardons,  au  contraire,  comme  pouvant  être  d'une 
excellente  application  dans  les  pays  où  le  combustible  est  abon- 
dant, pourvu  que  Ton  mette  en  pratique  les  principes  qui  dnt 
été  exposés  à  ce  sujet  dans  le  2*»  volume  de  cet  ouvrage '(p.  1 M 
etsuiv.)  Il  n'y  a  rien  à  faire  avec  le  feu  nu  si  fbû  ri' adopte  pas 
franchement  le  chauffage  par  surfaces  et  sur  mince  épaisseur,  au 
momspourla  concentration.  Toute  la  valeur  dû  cohbiefdr  de 
Pryer  repose  sur  ce  point  et  cet  engin,  auquel  rious'kvôns  le 
premier  rendu  justice,  malgré  l'espèce  dé  coterie  org'aiiisée 
contre  son  adoption,  peut  rendre  de  bons  service^, '|)oùrvii  que 
l'on  ne  cherche  pas  à  lui  faire  produîrb  éé  qu^il  ftt  pdul  pas 

CaHe.  —  Pas  de  belle  cuite  possible  d'féït  nti,'  daii^  anetin 
cas,  quand  on  a  affaire  à  des  travailleurs  indolétlts,'  JùrrifêlU- 
^enti,  inexpérimentés...  '     '  '  -      - 

On  verse  au  puisoir  le  sirop  dans  là  batterie,  et  l'on  rem()lit 
le  sirop  avec  le  flambeau,  etc.      ^    '        .  .^^    .  . 
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On  évapore;  mais  on  fait  du  caramel,  mais  on  détruit  du 
sucre,  mais  on  crée  de  la  mélasse... 

Il  faut,  pour  cuire  le  sucre,  le  bain-marie  ou  la  vapeur 
surchauffée.  Le  premier  mode  est  trop  long  et,  par  sa  lenteur^ 
il  altère  le  sucre,,  quoiqu'il  ne  produise  que  400^  de  tempé- 
rature. 

Supposons  le  chaudron  de  tout  à  l'heure;  mettons-le  à  la 
place  de  la  batterie,  supprimons  la  propre,  que  nous^  rempla- 
cerons par  le  flambeau,  et  celui-ci  par  le  sirop.  Mettons  la  bat- 
terie à  la  place  du  sirop...  Supposons  encore  que  tout  cela,  au 
lieu  de  consister  en  chaudières  informes,  calottes  spbériques 
impossibles  dans  l'état  actuel  de  l'industrie  humaine^  est  rem- 
placé, la  batterie,  le  sirop,  le  flambeau,  par  trois  chaudières 
à  concentrer  de  Pecqueur  ou  de  Dubrunfaut,  bien  connues; 
supposons  que  la  grande  n'est  plus  qu'une  simple  chaudière 
à  déféquer  à  double  fond  ou  à  serpentins... 

Un  tube  porte  une  prise  de  vapeur  à  chacun^  peu  à  la  défé- 
cation, plus  àl'évaporation  et  à  la  cuite.  Nous  aurons  supprimé 
une  chaudière,  économisé  les  trois  quarts  du  sucre  perdu; 
nous  ferons  de  beaux  produits ,  non  brûlés ,  non  acides ,  bien 
déféqués,  se  conservant  bien,  coûtant  moins  et  en  plus  grande 
abondance  t 

Ce  résultat  vaut  la  peine  qu'cm  y  réfléchisse^  et  cela,  peut 
s'obtenir  partout. 

La  batterie,  placée  sur  le  foyer,  constitue  une  de  ces  anoma- 
lies devant  lesquelles  la  stupéfaction  n'a  plus  de  bornes  et  dont 
on  ne  comprend  pas  que  l'on  perpétue  la  pratique.  On  a  beau 
dire  que  les  solutions  sucrées  redoutent  d'autant  plus  la  cha- 
leur qu'elles  sont  plus  concentrées,  on  a  beau  faire  voir  que, 
lors  de  la  vidange,,  la  portion  du  sirop  qui  se  trouve  au-dessous 
de  la  ligne  de  chauffe  est  exposée  à  la  caramélisation,  que  la 
chaleur  est  trop  violente,  etc.;  tous  les  raisonnements  possibles, 
les  objections  les  plus  sérieuses  et  les  mieux  fondées  n'ont  pas 
eu  assez  de  prise  contre  cette  routine  insensée  pour  la  faire  dis- 
paraître. 

Si  l'on  veut  conserver  le  feu  nu  pour  la  cuite,  il  faut  absolu- 
ment placer  la  batterie  sur  la  portion  la  moins  chaude  da  car- 
neau,  adopter  une  disposition  qui  permette  de  supprimer  à  vo- 
lonté le  passage  du  calorique,  et  construire  la  chaudière  de 
manière  à  cuire  par  surfaces  et  non  plus  par  masses  profondes. 
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Tout  en  renvoyant  le  lecteur  aux  observations  qui  ont  éiè  faites 
ïce  su}et  (1.  H,  p.  191),  nous  croyons  devoir  rappeler  l'atten- 
lion  sur  la  disposition  lubulaire  indiquée  par  la  figure  6.  Cette 


wasiraction.daDlilaëtédonné  une  description  détaillée  (t.  Il, 
p.  193),  penoet  d'utiliser  le  feu  nu  le  plus  violent,  tout  en  sup- 
primant les  inconvénients  attachés  à  son  emploi.  Nousenrecom- 
maûdons  l'adoption  aux  fabricants,  pour  le  cas  où  ils  seraient 
Jans  l'impossibilité  de  se  servir  de  la  vapeur,  dont  l'emploi  esl 
toujours  plus  sûr  et  plus  commode. 

■MslaHUatt*!!.  —  Les  produits  laissés  en  tonneaux  sont 
(■gouttes  ainsi.  Ceux  laissés  en.bac  sont  mis  en  formes  après 
vingt-quatre  heures,  puiségouttés. 

Pourquoi  ne  pas  faire  usage  de  la  turbine,  qui  donnerait 
Hussit6t  UD  sacre  sec,  purgé,  vendable? 

Rien  n'empocherait  d'ailleurs  de  cristalliser  une  partie  du 
sucre,  le  premier  produit,  en  formes,  et  de  cristalliser  lcsr«ui- 
'«  en  bacs,  dont  on  passerait  le  produit  à  la  turbine. 

On  ne  recuit  guère  les  mélasses  exotiques... 

Souvent  on  fait  subir  au  sucre  exotique  un  ou  deux  terra- 
ges;  nous  verrons  en  quoi  consiste  cette  opération  dans  le 
livre  consacré  au  raffinage,  dont  le  teirage  est  une  partie  in- 
tégrante . 

U  est  Inen  démontré,  par  les  chiffres  et  les  résoltals,  que  la 
reprise  des  sirops  d'égout  est  un  des  moyens  les  plus  efficaces 
^  employer  pour  obtenir  du  rendement.  Extraire  le  plus  de  jus 
possible,  poursuivre  la  formation  du  cristal  daQslcseaux.-mëres 
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tout  le  temps  qu'elle  peut  être  obtenue  facilement  et  en  peu  de 
temps,  telle  est  la  règle  pratique  dont  on  ne  doit  pas  se  dé- 
partir. Ainsi,  pour  la  betterave,  nous  ferions  des  premiers  et 
des  seconds  jets  seulement  et  nous  supprimerions  les  troisièmes 
jets,  dont  on  est  obligé  d'attendre  trop  longtemps  le  résultat. 
Pour  la  canne,  nous  ferions  trois  jets,  parce  que  la  cristallisa- 
tion des  troisièmes  jets  de  canne  est  sui  moins  aussi  prompte 
que  celle  des  seconds  jets  de  betterave.  Les  conséquences  sont 
faciles  à  chiffrer.  Mille  kilog.  de  canne,  par  59,3  de  jus,  four- 
nissent H8S6  de  masse  cuite,  à  10  **/o  d'eau,  qui  rendront,  par 
un  seul  jet,  64^,64  de  sucre,  tandis  que,  par  trois  jets,  on  peut 
retirer  QGi'jBS  de  sucre  marchand.  De  même,  par  un  épuisement 
complet,  les  mille  kilog.  de  canne  donneraient  200  kil.  demassr 
cuite  et  rendraient,  par  un  seul  jet,  109  kil.  de  sucre,  par  54,5  °/o 
de  rendement,  tandis  que,  par  trois  jets,  cette  même  quantité 
de  masse  fournirait  163*^,32  de  sucre  marchand. 

On  voit  par  là  tout  l'avantage  que  Ton  peut  facilement  obte- 
nir, puisque,  par  le  seul  fait  des  soins  apportés  à  Textraction, 
i\  la  purification ,  à  la  reprise  des  eaux-mères,  le  rendement 
vulgaire  de  55  kiU  de  sucre  pour  iOOO  kil.  de  canne  peut  s'élo- 
ver  à  163  kil.,  c'est-à-dire  être  triplé.  Cela  revient  à  dire  que, 
avec  un  peu  de  soin  et  d'attention,  avec  quelques  modifications 
intelligentes  dans  l'organisation  et  l'outillage,  l'hectare  de 
canne  peut  rendre  autant  de  produit  réel  que  ce  qu'on  obtient 
de  trois  hectares  dans  la  marche  habituelle. 

Otofterviitloits.  — Ce  n'est  pas  tout,  sans  doute,  de  criti- 
quer ce  qui  se  fait,  et  il  importe  de  tracer  le  plan  à  suivre  pour 
opérer  les  modifications  utiles  dont  la  critique  a  fait  voir  les 
avantages..  Voici  donc,  en.répumé,  comme  nous  comprendrions 
les  opérations  d'une  sucrerie  exotique  avec  la  vapeur,  et  qu'à 
la  rigueur  on  pourrait  exécuter  à  feu  nu,  quoique  àveq  plus 
de  désavantage  ; 

4°  Suppression  absolue  desrolls^  qui  laissent  dans  la  bagàsse 
50  à  60  pour  100  du  sucre  réel  de  la  canne.  \ 

S'*  j&mjïfotdM.Aacfc^prttl^  pour  diviser  rapidement  la  éamie 
en  cossettes  de  0,006  à  0,p<0  d'épaisseur.  Plus  de  manoeuvre 
coûteuse.  U  ne  faut  plus  60  à  80  bêtes  de  somme,  loi*sque  2  ou 
4  suffisent  au  manège;  les  autres  peuvent  rentrer  ;les  carincs 
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ooapées  en  t^nps  utile.  Plus  d'appareil^' dispendieux,  difficiles 
à  réparer.  Quelques  lames  de  rechange,  et  voilà  tout. 

3*  Macération  de  la  canne  dans  divers  cuviers,  l'eau  venaiità 
la  rencontre  des  cannes  neuves,  et  réciproquement. 

La  canne  en  morceaux ,  chargée  dans  des  paniers  fermés  et 
placée  dans  le  envier  A,  passe  successivement  dans  les  neuf 
autres;  elle  est  épuisée  dans  le  dernier  par  Teau  chargée  do 
/OR  (2  kilogrammes  par  hectolitre).  Le  liquide  suit  la  marche 
inverse.  On  obtient  ainsi  des  liqueurs  à  40**  ou  12®  Baume; 
rt  même  à  42®  ou  44®,  comme  nous  en  avons  fait  Texpérienco 
sur  la  canne  des  Antilles*.  La  canne  divisée  par  le  hache- 
[mille  donne  bien  son  sucre'  h  l'eau  à  la  température  ordi- 
naire. 

11  serait  encore  préférable  de  susbtituer  au  système  de  cuviers 
macérateurs  une  machine,  comme  notre  extracteur  automatique, 
dans  lequel  s'opèrent  la  division  de  la  canne  en  cosselles,  l'écra- 
sement de  ces  cosseltes,  puis  une  première  pression  méthodique, 
)a  lévigation  de  la  pulpe,  et  une  pression  d'épuisement.  Cet 
instrument  fonctionne  seul,  pourvu  qu'on  Talimente  de  cannes, 
otil  rend  88  de  jus  normal.  Nous  en  donnons  la  description 
dans  l'étude  de  la  sucrerie  agricole.  Cette  disposition  ou  toute 
autre  analogue  est  moins  encombrante  que  l'emploi  des  cuviers 
pl  supprime  la  presque  totalité  de  la  main-d'œuvre  d'extraction. 

i'  Défécation  à  la  chaux  apr^s  essai  préalable.  Chauffage  à 
la  vapeur  à  l'aide  des  mottes  de  tan  et  de  bagasse  employées 
(omme  combustible.  Dosage  exact  de  la  c^juaiii^t  D^Cic^leiir  à 
double  fond  ou  à  serpentins.  Neutralisation  de  la  chaux  et  des 

alcalis. 

5«  PUtratim,  emploi  des  filtres  Taylor  ou- d'un  système  ana- 
logue. 

6»  Concentration,  chaudière  Pecqueur  ou  Dubrunfaut,  etc. 
Chaudière  tubulaire  à  feu  nu.  Chaudière  en  surface.  Chaudières 
accouplées. 

7»  Filtration  h  28o  Baume. 

B*"  Ctdte  dans  une  chaudière  semblable  à  oelle  k  concetitrer. 

1.  Nous  devons  faire  observer  que  ces  cannes  avaient  subi  une  certaine 
deiiiQcaUo»  pendant  le  trajet,  ce  qui  a  dtf,  tiéoèssairement,  augmenter  la 
<teQsité  du  iu8.  ,         . 
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9<>  Bepoi  et  grenage%ti  bac,  pendant  douze  à  quinze  heures. 
Mise  en  formes.  Si  Ton  emploie  la  tnrbine,  repos  et  grenagc 
en  bac  pendant  vingt-quatre  heures. 

10«  Recuite  des  mélasses  premières  et  secondes,  cristallisation 
en  bacs,  turbinage.  Suppression  du  terrage.  Blanchiment  à  la 
turbine. 

IIL —   FABRICAnON  :PETlFECTlONTrÉE. 

Depuis  Tabus  que  Ton  a  fait  des  deux  mots  que  nous  venons 
d'écrire  en  tète  de  ce  paragraphe ,  il  nous  a  toujours  été  im- 
possible de  les  tracer  sans  épronver  quelque  chose  camme  un 
sentiment  de  répulsion  invincible,  dont  les  raisons  ne  aous 
sont  devenues  tangibles  que  par  les  efforts  d'une  volonté 
tenace  et  par  les  leçons  de  Texpérience.  L'observation  nous  a 
appris  que,  en  général,  la  fabrication  perfeetUmnée euX^e/Ale  qui 
emploie  les  procédés ,  les  engins  et  les  méthodes  de  celui  qui 
proclame  cette  perfection. 

Pour  le  chaudronnier ,  la  fabrication  est  pef  feotioaukée  lors- 
qu'elle emploie  beaucoup  de  machines  coûteuses,  beaucoup 
de  fer,  beaucoup  de  cuivre^  beaucoup  de  tubes,  de  robinets, 
beaucoup  de  vapeur,  des  machines  puissantes,  et  que  le  devis 
s'est  élevé  à  un  chiffre  aussi  élevé  que  lucratif  pour  le  fournis- 
seur. 

Pour  les  inventeurs ,  la  fabrication  qui  adopte  leur  système 
est  perfectionnée,  et  nous  avons  des  milliers  de  perfections  qui 
ne  nous  empêchent  pas  d'être  fort  loin  du  simple  progrès.  Nous 
ne  nous  arrêterons  pas  à  dresser  une  liste  de  ces  perfections, 
dont  nous  avons  étudié  les  plus  bruyantes  dans  le  second  vo- 
lume de  cet  ouvrage,  et  nous  allons  exposer  <:e  qtte  nous  en- 
tendons par  la  fabrication  perfectionnée, 

A  notre  sens,  une  industrie  se  perfectionne  lojRsqu'elke  ««at- 
tache à  suivre  pas  à  pas  les  progrès  des  sciences  dont  elle  dé- 
pend et  dont  elle  forme  une  application,  lorsqu'elle  met  en 
pratique ,  le  plus  simplement  et  le  plus  économiquement  pos- 
sible, les  données  scientifiques,  qu'elle  arrive  à  produire  plus 
et  meilleur  à  l'aide  de  machines  commodes,  «impies  et  peu 
coûteuse«s,  lorsqu'elle  substitue  économiquement  le  travail 
mécanique,  automatique,  an  labeur  humain ,  enfin,  lorsqu'elle 
crée  beaucoup  et  bon  à  bon  marché. 
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Tont  ce  qui  e^  opposé  à  la  vérité  sdentifiqtie,  tout  ce  qui 
pst  tFop  cher,  douteux,  inutile,  nuisible,  est  l'opposé  de  la  per- 
fection. 

Ou  sent  que  ces  idées  sont  bien  loin  de  nous  disposer  favo- 
rablement à  l'égard  de  bien  des  innovations  dont  tout  le  mé- 
rite est  imaginaire,  que  nous  ne  sommes  pas  partisan  de  Tac- 
caparement  de  l'industrie  par  les  exploiteurs,  quels  que  soient 
les  mots  à  effet  dont  ils  recouvrent  leur  marchandise.  Nous 
n'avons  guère  de  ménagements  pour  eux  ni  pour  leurs  spécula- 
tions, et  nous  l'avouons  très-nettement.  Ce  sera  d'ailleurs  notre 
meilleur  titre  à  Testime  publique  que  la  vigilance  avec  laquelle 
nous  avons  signalé  et  flétri  les  tentatives  des  parasites  du  tra- 
vail partout  où  nous  les  avons  rencontrés.  Non,  certes,  leurs 
conceptions  bizarres  ou  fausses,  leurs  plagiats,  leurs  spécula- 
^ORs  ne  sont  pas  la  perfection;  c'est  la  ruine,  la  misère,  la  ré- 
trogradation. Qu'on  ne  s'attende  donc  pas,  dans  cette  partie  de 
notre  travail,  à  i^ous  voir  proposer  à  la  sucrerie  exotique  des 
méthodes ,  des  procédés  ou  des  machines  que  nous  repousse- 
rions pour  la  sucrerie  indigène.  Nous  ne  sommes  pas  de  ceux 
qui  disent  :  Mauvais  sucre  y  bon  pour  r Angleterre!  A  nos  yeux, 
l'équité  et  la  justice  sont  de  tout  pays,  et  partout  applicables, 
et  nous  ne  pouvons  admettre  comme  honnêtes  des  gens  dont 
les  élucubrations  ont  été  jugées  fausses  et  nuisibles  en  Europe, 
et  qui  cherchent,  en  désespoir  de  cause,  à  les  utiliser  pour  lo 
plus  grand  dommage  des  sucreries  exotiques. 

Nous  allons  donc  examiner ^  sans  passion  comme  sans  fai- 
blesse, quelle  est  la  situation  de  la  sucrerie  de  canne  à  l'égard 
des  perfectionnements  vrais  ou  prétendus  de  la  sucrerie  indi- 
gène, et  si  nous  nous  engageons  à  ne  pas  reculer  devant  la 
vérité,  nous  déclarons  avec  autant  d'énergie  que  toutes  nos 
opinions  seront  dictées  par  un  examen  consciencieux  de  la 
question  qui  y  aura  donné  lieu. 

Appréciation  ppéalaMe  4e  la  Talevr  de  la  canne. 

—  Comme  pour  la  betterave  et  pour  toutes  les  plantes  su- 
crières,  la  valeur  de  la  canne  s'apprécie  par  des  caractères  ex- 
térieurs f^  par  des  caractères  essentiels. 

Caractères  'extérieurs.  —  Les  caractères  extérieurs  par  les- 
quels on  juge  la  valeur  de  la  csnne  sont  à  peu  près  exclusive- 
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ment'(ieu*'quT'4bht'ïèK  ^iridi^es  delà  inaftirité;  Lès^  riœtids*  se 
dépouniefit  '«è  le^f s"ïétiaiéà;' le  înBHfeKîillë,  oh  'ëiitré^nœnds, 
placer  îtûiJdfeâWrs  ^dU'''iiôfe\itt1i'époDirié',  t^réhd'  tinle?  teinte  piûs 
fnàterplùs^jStWé'/d^lifelè'â  Vdrléle^ 'Vertes' où' ^ërdati^ei;'  ^flus 
feffacéé*ëttJWé"iiâlé''(fàTiy'ï^  atoïi-efe  ëài^èdééV'll  W ■c'ôïitr^âîtè  à 
an  botl  fëèWltat  îdë'  làifeWflëéh^  ld"(iârifté,  çl'yeflfe  fepîrtîori, 
toèntioiiAéè'  J)at-  «<.  !A!.  Rëynôsi^;  pii-àît  'èti^è  dé^  lotis  ^oitAi  èàn- 

destinée  à^lii  '^uërërté'd'e'  Wtités  M  ']lartt<Shèi'  àîtéî^é^à',  Idels 
fidéadé  8Upéliefut^;i  arti^è^stisld'è'  l'a  dértiièfé  féiiBé  totAbêéf,  tlés 

^Ifeek '^t'J  i;  ji. -58^);  l  dbivteiit'  ^èltë  'eflHyées  à  la'  VliliifaeWé;'  'él 
\k\f  x^ovttïé  peut  qtii^  tohitrtbuër  èl  hâïëtiraltéi'ftliôhrdes  Jtis 

s'àîns  '•''!'''•'  'M''  »  ''I'  ■'•'-'  ntil"i'!i|  '!.[  .'Mi'i-i'  "lii'j  ,  ;•;  •  ■  i,  ■■  •  ■• 
;  •  ■  '.<        I  i.fj  .ip .  j  1-  tip  ■  ('I  '.;  Iii<t|i  .  'h((.  •»'i  n'-'  •*!    'Iii'ir.  1 1'  !'•  ;  :'  "1  ; 

.    Car^ctfrfi^  ffis^(ffi(^.. TTT  Ofllqs, 4^4i|ilt.,  ÇQp^Tflp pPAr; la  ^çt- 

de  \^  proportion  des  matières  azotée^j^,^,:,^  „|.  ..i.,,,!.,.,  ,i..  i..  j.i  . 
On  prend  la  densité  du  jus  de  canne  en  extrayant  par  pres- 
sée nu  ne., pof<iQIl4ÇvY^çftH  ^.^^^^^tçv^^  ^«^.ftWv^yi  .piQ^w^t-^un 

dqnsiipè|iî€u  Pp  .pçii^ljJair.ç.,.ç^.,es^i.,pli^^.çpp^,foi§,,^^  fl^^^içwi  | 

quinze  jpîirs,  4'rin^fflaMÇ  \  .et  .Ipitsquq  1^  Roi|is . ;?p^qieqttp  .du 
yesoq  fl'aj^mefl^  ..{:(lu§.,,.toijapS  -^^  iÇircpff^t^UfÇes,  ,rq^t^nt, 
d'ajUçurs^.  ,ég^ç;s,,.^fl.,ja  p^e  .w;^owBtion..<ii|ij..perm(?tM4c 
crpire  ji  1^ .n^lymitè ,deM  Rlap^,.,ç.l dpp/. {0n.Beii|.5ft  .sej':viï: ^pqur  ; 

çn , apprécier  ,J^  FJfih^sp.  |:p,r4ipftWA^t  ji'aflri^sAÇ^  P^sfii.'x^tipAs  ; 

fa.Ues,;)u,#lut|^ti,A'WK^s,fie!!ps,fte^  JP4}igp^,jS^hafll  flfl^ 

«n  /i/rç^4e  in?  ^  f  0S8  de.de^sité,  pu  .^f%8.  B,,  c<?i}tji(îi^t,^q9 
gr^mme;^  de.  çpqi^  çéçl, ,indéRqfld^wnent,4q$.^sjçJs.,;.çp^ , trgui^T 
gue  6,(jk)i  4(^  açi}^ité,|COicr,esp.Qnd  ^  a^%37D.4e^  &\iqrfi  p^r^.Utçp, 
ou  que.  ch^(ijae^  ,d^çé  4ç.  J5ajûiçiô  .r^jprés§p\e.  .17«%5[i  .j^„  ^cf ^, 
égaleiment,par.  li^rp.  Cette  donnjéç,  biep,ftu*^gpro^iip3tive,ôçw,- 
lemenl ,  per^^ejiu;a  4^  ^  faire  upe  id^e  ?RproçbfiÇ  dp  Ia  valç^r 
d'uuvesou,    ,.         .        ,..    ,    , , 


«H.  1^  •  "  !  «"•*«'• 


■  likhessé  àisùhe  6u  rèldtîbe  eri  sticrè.  —  C'est  à  la  sacchari- 
métrié  chimique  ôu*6plic(ûe  que  l'on  demahdera  l'appréciàfion 
rigoureuse  de  Ta  VichèssR  absolue  en  sucre  eten  glucose.  <îuanî 
à  la  Hchesserelàttve,^\x  coe$cient  de  pureté  (i,  VL,  p.  468),  on 
robtlendrâ  facilement  par  les  procédés  qui  ont  été  décrits.  ' 
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Pour  appréeier  la  richesse  relative  d'uQe  canne,  on  prendra 
an*entre-nœuds  du  bas,  un  du  milieu  et  u^  du  haut,  au«dessou^ 
de  la  dernière  feuille  too^bée.  Ces  morceaux  seront  pesés  iso-^ 
lément  avec  soin ,  puis  divisés  en  cossettes  minces,  et  séché^ 
rapidement,  d'abord  sur  l'eau  bouillante,  ensuite  au  bain 
d'huile  à  +  12(>*.  Lorsque  les  morceaux  ne  perdront  plus  de 
lear  poids,  on  les  pèsera  de  nouveau,  Qt  la  perte  constatée 
donnera  le  chiffre  de  l'eau,  qui  n*est  pas  le  même  dans  toutes 
les  parties  de  la  tige.  Le  poids  du  résidu  sera  celui  des  matières 
solides.  Ces  matières,  pulvérisées,  traitées  par  l'alcool  à  0,80, 
abandonneront  leur  sucre  et  d'autres  matières  à  ce  menstrue, 
que  Ton  devra  faire  agir  h  plusieurs  reprises*  La  dissolution 
alcoolique  sera  évaporée  h  sec,  et  le  résidu  sera  traité  par  Talr 
cool  absolu ,  puis  séché.  Le  produit  sec  de  cette  dernière  opé- 
ration représente  le  sucre  pur,  dont  la  proportion,  par  rapport 
aux  matières  solides,  sera  le  chiffré  du  coefficient  de  pureté  ou 
de  la  richesse  relative.  On  établira  également  ce  coefficient  sut 
les  vesonspar  ladeàsic(iàtioA  d"un'volume  connu  et  par  le  trai- 
tement alcoolique  du  résidu.  '  - 

Proportion  et  natute  des  mâtinés  miner  aies. ^^  En  dehors  des 
détails  consignés  dans  notre  premier  Volume  (p.  228  et  236); 
il  a  élèindiqpié  (t.  II,  p:  470)  ce  qiie  Ton  doit  faire  pour  appré- 
cier la  quantité  des  matières  minérales.  Ce  qui  s'applique  à  1^ 
betterave  est  rigoureusement  exaét,  par  rapport  à  la  canne  et 
à  tons  les  aiïtres  végétaux  saccharifères,  et  les  méthodes  usi- 
tées pour  reconnaît^  la  proporlion  et  la  nature  des  substances 
non  organiques  sont  ici  parfailement'applicables.  Noiis  ne  fe- 
rons à  cet  égard  (f^'û^e  observation  qui  est,  à  nos  yeux,  de  la 
pltis  grande  iniipbrtaniée.  Elle  est  relative  à  l'appréciation  des 
alcahs  et  du  chlore,  dont  Faction  sur  le  sucre  est  'tellement 
pernicieuse*  que  l'on  ne  saurait  y  apporter  âne  trop  grande  at- 
tention: Il  convient,  même  poulf  là  canne,  et  malgré  sa  faible 
teneur  en  alcalis  et  en  chlore,  dé  'rechercher  avant  toiit  la  pro- 
portion exacte  de  ces-  principes  existant  dans  le  vesou.  Nous 
avons  indiqué  le  mo^e  h  suivie  pour .  cet|e  recherche  (t.»  II, 
p.  470)  et,  malgré  la  richesse  de  ji.a  ,canne,,il  ne  faut  pas  ou-: 
Wier  que  l'unité  d'alcalis  pu  de  chlore  entraîne  dans  les  mé- 
lasse§  une  quantité  très-considérable  de  sucre  prismatique. 
Celle  observatiôn.est  tellement  rigoureuse,  quenoujlja  consi- 
ni.  0 
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dépon»  commit  iff^sM  servir  de  pcHBt  de  départ  à  touie  fab{*i- 
cation  intelligente»  et  qu'un  fabricant  ne  peut  se  flatter  4e 
réussir  dans  son  travail  journalier  qu'autant  au'il  s*ast  mis  à 
Tabri  de .œtl^  action  peniideose. 

Malgré  les  prétentions  bizarres  de  certaines  gens^  qui,  ma,.- 
heureusenoent,  parlent  à  tout  propos  du  sucre  sans  le  connaître, 
il  faut  se  rappeler  qaeVélénient  alcalin  est  presque  toujours 
mis  en  tibierté  ,par  la.  défiéeatioo»  s'il,  n'est  pas  à  Téiat  de  sel 
iiidécomposablia;  qui3  cal  élément  est  la  seule  cause  decoloruf- 
tion  d€&  vesou^et  sirop<»  en  présence  du  giu/cose;  que  cette 
cause  est  toujours  active ,  puisqu'il  existe  toujours  du  glueode 
dans  les  jus,  malgré  les  opinions  contraires  qui  se  sont  pro- 
duitesjr  et  en  raisonnsmt  seulement  sur  les  faits  pratiques  ;  en- 
fin» queles  alcalis  libres,  en  présence  du  glucose,  sont  la  source 
essentielte  de  la  cdoration  dea  produits,  U  suffit  de  se  rappe*- 
1er  qui^les  nloalisittansforment  le  glucose  en  une^modificattoa 
de  Taeide  hmnique,  AMdifieatifm  brune,  facilement  soluble 
dans  les  Uqueurs  alcalines^  d'une  puissance  colorante  très-in- 
tense^, pour  que  r<m  comprenne  quelle  absurdité  dirige  en- 
core les  opinions  des  adeptes  du  noir^  lorsque  cette  matière 
est  employée  pour  la  décoloration  des  vesous  et  jus  alcalins. 
L'emploi  du  noir  n'est  admissible  que  pour  les  vesous  trèst- 
neutres,  et  lorsqu'il  est  privé  lui-même  de  toute  alcalinité.  Il 
est  clair  que,  même  dans  ce  cas»  l'usage  du  noir  déterminera 
une  dépense  qu'il  est  facile  de  prévoir  et  de  calculer;  mais 
ractioD  du  noir  neutre  sur  des  jus  neutres  sera  définitive, 
et  il  ne  restera  plus,  qu'à  asseoir  une  balance  de  comparaison 
entre  les  frais  supportés  et  la  |Aus*-value  acquise  par  les  pro- 
duits. 

Nous  insÎBtolis  égalêUient  sur  la  détermination  du  chlore, 
méme>pour  la  canne yiparse  que»  de  toutes  les  fautes  que  l'on 
puisse  commettre,  la  plus  grande^est  celle  qui  consiste  à  négli- 
ger l'influence  du  chlore  ou  des  chlorures,  ou  surtout  à  en  in» 
troduire  dans  les  jus..  C'est  ainsi  que,  de  tous  les  procédés 
fantaisistes  qui  ont  été  proposé»  à  la  fabrication,  celui  de 
Michaêlis  est  un  des  plus  absurdes  et  des  plus  nuisibles.  Nos 
lecteurs  doivent  se  rappeler  que  ce  procédé  consiste  dans  l'in- 
troduction^  du  chlorure  de  calcium  au  sein  des  jus,  sous  le  pré» 

}.  Acide  inëlaMique  de  M.  Péligot. 


1 


texte  fort  illusoire  de  transformer  les  alcalis  en  chlorures  déli^ 
qoescents.  Michaêlis  n'aurait  certes  pas  songé  à  ce  fait  chimique 
que,  Tunité  de  chlore  entraînant  ^,65  de  sucre  dans  les  mé* 
lasses,  la  moindre  addition  d'un  chlorure  devient  une  opéra* 
lion  désastreuse  \ 

Proportian  des  matière»  asoiée$.  —  Pour  reconnaître  les  ma* 
lières  azotées  de  la  canne,  on  se  servira  par  préférence  de  la 
méthode  ammonimétrique  qui  a  été  décrite,  parce  qu'elle  est 
la  seule  qui  donne  immédiatement  des  résultats  incontes-^ 
tables. 

Obsertfations.  —  Pour  la  camne  comme  pour  la  betterave  et 
ponr  toutes  les  autres  matières  saccbarîftres,  on  déduira,  des 
différentes  recherches  qui  viennent  d'être  indiquées,  les  <:oêffl* 
eienti  de  la  plante,  tant  par  rapport  à  sa  richesse  absolue  qu'à 
sa  richesse  relative^  le  eoeffleéent  de  rkhessedeBjvks  et  le  coe/p-- 
dent  des  matières  étranges.  Cette  question  a  été  étudiée  en 
détail  (t.  n,  p.  474),  et  il  nous  semble  parfaitement  inutile  de 
nous  y  arrêter  davantage. 

Si  nous  raisonnions  la  canne  an  point  de  vue  où  Ton  se  place 
pour  la  betterave ,  nous  ponrrkms  établir  des  chiffres  de  ren^ 
demeni  analogues  à  ceux  qu'on  obtient  pour  cette  dernière 
plante;  mais»  id,  la  proportionnalité  n'existerait  qu'en  imagi*^ 
.  nation.  En  effets  dans  le  vesou,  pris  sur  les  bases  de  M.  Péli- 
got,  on  ne  trouve  que  des  quantités  peu  considérables  de  ma* 
tières  étrangères,  et  il  importe  de  prêter  une  attention  sérieuse 
à  l'analyse  indiquée  pins  haat  (page  â7)v  si  Von  veut  'se  faire 
ane  idée  saine  des  résultats  possibles.  > 

Gn  vesou  à  1^088  de  densité,  soit  44^8  de  Bamné,  ne  ren- 
ferme que  1,1  de  matières  étrangères  minérales  »  avec  0,23  de 


1.  En  présence  de  la  notoriété  acquUe  par  ces  données  scientiûques  et  de  la 
certitude  qui  en  rééulle  poar  tons  les  observatetfrs  et  tous  Yes  praticiens,  nous 
avoDséié  fortétonoé  d'apprendre,  oetto  année  même,  qu'ua  homme,  fort  in- 
coonu  d'ailleurs  en  sucrerie  et  en  çliUnie,  prétendait^  employer  le  clilonure  de 
calcium  dans  une  méthode  de  sucrerie  agricole.  Nous  aurons  à  nous  étendre 
plos  tard  suree  point,  mais  fions  detcmt,  dès  maintenant,  à  nos  leeteors,  de 
iigniler  l'ignorance  profonde  de  ceclains  novtuatrê.  Cette  ignoranee  n'a 
d'égale  que  Toutrecuidance  avec  laquelle  ils  font  dédain  des  observations 
technologiques  tes  plus  certaines,  faites  par  les  spécialistes  les  plus  erpéri- 
mentes. 


ci^njt,4e/p«r,^  fi^J^S:Ç^îlU^cloanélpaF  la  proportion:...  ,:  ^ 

'  '''-  '^'•^'''^■"•'•■♦;^  ''"'2to,ty';^i^,^i  vrai'i"/ddr*'*"  •■•"•' •'-'•■r  - 

•■■'tj;li"iin  l'-t    '♦!)    {J'«>Mri  >ji"iiniH^">   Jll!    !'!•)'-    Ij!"  îj,},  >,!H.J   1..)^ 

L'inconnue ,  représent^^ln kii»pff\mnt 4ei{:lurel(^iâatius< <C6( 
de  91,54.  Ce  qui  conduit  à  un  rendement,  en' masse  cuùe^  dft 
%}^^%p.ili,Wk,Mff0^n(v^€^i4y(ie\^im9i%se  esttutompo^  de; 

Sucre ^ 20,9      ] 

,11  $jif|it  dp  pç,t,qpipp|e,  jçftlç.u^é  $-^r,;lQ  .ye§oii  pflro^al,  iadé- 
pepf^aç^^flfPjt..de;,la,.pf^.i;i,^ç^^^^  (fsppile  trayaij, 

po|îr/?^,efj(;flPRfSR4i;p.r^nçffift^  4i^ér.^ce,  qjii  e,xisf|^, QWtr^.lps 
':w4^,W^^^<f}fi^a  j^çJ9p,efir9R^^^        4^  r^^ça^,^ erotique. 

^09i*Si>gr^PW^^(!4SJWsei^  q^e,Up»,.p^jÀt  -avoir  Acii 

éléro,eflt?,  ^u,  ,re;î,(;^ç^çiitf ,ftbj?qlM-„  ejx  |  s^BRflçam  ft^ç,  ??vtpacMou 

m^l^  ^^  8P.,lKilogrr,,4;ey^^r>t  £çiUJfviri.2^^     d#|.m^g^  cqitç,  à 

^^isQ^,J(;^.^^$,f|7.p.j,fQp...,^,e^J  .f:é3^Ue  qu^.le^,fW)>Upgr»  /!« 

Q^iiie,,,j>^.^,,(^e  j;^s,e)^tr^t.,.dpi?^çn^  4e  su(çre 

iso,14^.  U  fa«dx{^,^flnç,^78  ,^^i^pgrw^lûps  d^.4??np§^.pQiur  .obleflir 

uQs^fl4e.§p:^,'dQ,l0p  HiJn  m^la^S^  aw-cpTOri^e,:,,  i    ,  ...1 .. 

I^Oii^„^PïiQfo»;^j,éy^^iftWi^Bijt  i«,nUne^3ayac,MQi^,.trè|SrÇiOo^ 
plèt^,4H,W^„fi^e  b^Oifl^ifi  pqri6paa(^,,€i^,4Q$  .qp^rpIjiqi^jWiiviesi. 

reDQf  ç\f:^^^^?.\t,,^j^\x^,ç^tXç:  ellept  fe^Re^?i.Jce^4e^ 

men^f4e3Aisi^;5.,q^JA,,P9rf|^s  ,^ 

G^.i^iÇfrp  iffrtWHfi)fftfi^egsi;^.,dç,ti;9îY^}fir,;iOW^ 

caiwe  ppuR  pço^iujrp  np  sa,q,(Jp  ,1pOi^lflg,,.ei,çftffî^)^^LY^f«É^^lt| 

k  ce  (lui.AfiQqt.d'f^lre  ,|3;œofér.!Ça,^hiffriÇn^^^  >ian.M<.neRi'ésîçpA(?. 
ejjfioreupft^€ir![^4e4?,;^Q,pj  1^<^u.§^^çTp,e.%j^^<s*^        ,.,,.1 

comw,>^frp^|çff^Ye,.^Q§,la,YagP^,OM .4^:W^tfly^g^  çl^î^Mé^.HM 
déharraa^^  d^jj^  .^çarroH.dft.^^We,,  ôt(}..Il;SujjSt,]que,i:<)ft,«nlôy^ 
avec  sofpj,  à,};?i(jp,f|jj,;^aa*e(fMj4€ijP4^t,a^i(jreii)ptpiiiwf^^ 
proprié,  le§  parliez  ^H^^çs^.^içr^^fi^s»  gQ^e^  j,  ,oniilQili?ppprlfeir*uj, 


ous  à  une:malturité  eompfèlevdfefil^iynàiichei'  oti^râibeaiixAdVen- 
lices  qui  se  forment  sopyent  sur  la  c^nn^^^eten  général  de  toutes 
les  portions  qui  ont  subi  un  commencement  de  fermentation 
Hausl'iïifflfcienbdidlu^ecausei^qiïèldottqde.*  'i'i  "  .  liiij'.'îi.l 

Ia  pi^aralîon*'iJete€annë  rénire^^^xj^M^nte^fà^ .^^^ 
mode  de  récolte  et  dans  les  soins  apportés  à  cette  opération. 
C  est,  e»  jBfifet  ^d^ns  lercannier,  bu  'c|tfaWR,iJçiçàiw^;i^q"c  Ton 
'lébarrasse  les  tig^  exploitâmes. des. portions  «altérées  ou  inu- 
tiles, et  notamment  des  amarres  et  des  flèches.  On  doit  parta- 
içerh  tifefe^titiîisàMé'eh'tiJ6iîç(Ai^''aë  criiiHfe'fôn'gaettî^,'î'l&ôlre 
aupïus;  iliatit  avoir  lé' èoih  a«''^i^à^ttîifei^'k^Wéïî«tfy^îblï^ 
lueiùent  otîfefi  biseau,  afin  rfè  Milftfer'nhïrbaUWlbta 'eWfé  Ife 
cylindres' oti  «ans  les  instrtittèrii^  dediVisîo^n.''Kblls''îjbti^èi^6iîs 
que  la  récoltë'sé  fàisa'ftt^li  joàt'Ië  jôuf,'  siivMi  l^i'Ve^oiii^  Ahx 
trtvâil,  il  è^ï'hr^ent  dê'r^èl^ïrife*itei^*'c6lll3é*'fe*Wâht'1à'iîlï^^^ 
mÔriîdontsdM  éôhduites^léii'oiiiéMtîèné'iWèMë'aë^i'iJiiihW,'  et 
de  façon  à  ne  conserfèi^ttUé  ♦lô'iïibiWé'fiotâ^ibiy'à^  ïa^to'dfe 
cdïïBtes  datis  lé  pard-éu  lî  feilW'tf'&^^hoVliîbïiiiihiéhtJ  'èé ^irc 
ou.  celte  casé^,"que  'ï^otf-  dëài^rtè'  sbuvèht  yôuV  1^  '  Adtii  dS  cksé 
:iuKcfennes,<«(iitèlre'étàBli^ar  lé' cHlé  rfitd  de^iaifâbrî^(^iifer<iTi 
'loit  y  mdhtfgef  tme'  vèhtïfàtîbti'sirfRsitite^fet/^jyoWî'  è«lter'1î6"ttt 
(iangferdêf'Jtebi!lëfttfttîôi'/il**ël*ltVklîieM\pW^ 
l'action  dun  'ageml  ^^*Vàtèih^'IHltrf  ^Wfrè''6btt^ré^^^ 
qaé  nous  ènteridôifiisr  îtî;  'hoàè'sA'|{)jpàléëi'(!)'Aé  'qûlé'lfeiî^tttîiiféë^lînt 
(Hé ^éuiiiesv'ôirâae û'kïkhtfé^^dti  dël mm[  '^Sr îiàfqtiks'^du 
fagitfe  de  ôiittjtïitfte,'  ô\l  d^utt^  l^Kis'  ^l^àtf d  rtdtfbrè'Mttfl,  m^^( 
la'gfbsseui^ate'  tlgeà.  Ceilë'îiptfré;'l)t-àlïtjdee'^  èh^ttë  bôlit 
J(r  'llaqutt*,  ^fàbiWe'dridrtàéîWettt^ld^'triaiA^'d^o^ûWé'^^^^^ 
iranstrorté^riyiahnë^  du^ch'âm'ii'^à''  nfiéltiihlWi^lflé  'di^htôiï/ 
Lopsijaéteè  èiàhWesai^iVètilf'^àli  jihi^tf;  fl' il'^"k"i^lëii"dié  ïflte 
simpte/à'tiott^é'aVifc;  cjué  â^^ïi-ëitipèi-;^^ehdà}^^ 
deux  extpéÂi^''dé  ctià^ûô'^à^etldSnS'unfe  iWflilsîètt' astrin- 
gente quelconque,  et  cette  précaution,  tellement  élémentaire 
qifelte  âof!','!suffit  ^6ù^  ài^r6tei<¥tf «MpCéKè^  l»»îlfCT«»»ft  de 
lermertlàfioni  ^''^p^Hèafion  de  cette  pt*ktt<fùë'!'éft(!/isiilt'dé  ser- 
Niùfes  imffieti^eslà'la  s^udreWé?e.^ôUqu'é'et'<îbttédilrtrkitf  dHiiie  fa- 
çon iÈf*rvè*llfeuëe  à'  l'aùgriieMàWort  ïiéS^i^tttiéiilètaisi'  Oh  corn- 
pï'ewdpdTalHëufs ,  que  la  rèdnioh'des^ceihrièS  éiï'  jlaqûets  dWve 
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faciliter  singulièrement  la  maneeuvre  par  laquelle  on  les-trans- 
porte  au  pied  de  l'appareil  de  division,  et  la  iié«essité  qui  in- 
comberait h  l'ouvrier  de  trancher  les  amaires  d'un  coup  de 
inach&te  ne  nous  eemble  pas  nue  objection  à  laj^oMle  on  ait  à 
s'arrêter. 

'  ErztraeltoB  An  fas.  ^  Nous  abordons  ici  une  de  ces 
questions  qui  joslittettt  notre  opinion  sar  les  prétendus  perfeo 
tionnemenls  apportés  à  ia  fabrication.  Jusqu'à  présent,«n  effet, 
malgré  tont  ce  qui  a  été  dit«onlrelemoiilœ,c'«st  à  cet  instru- 
ment coûteui  et  incomplet  qoe  l'on  a  recours  pour  exb<aire  le 
jus  de  la  csrane.  Toutes  les  teotaliTes  des  hommes  les  plus  dé- 
voués h  la  sucrerie  «gotique  ont  échoué  de^'ant  l'apalfaie  des 
ccJons  et,  puisqu'il  faut  le  dire,  devant  les  réclames  ti  les 
affirmations  mensongères  deschmdronniers.  Depuis  l'antique 


moulin  du  père  Labat  jusfiu'aux  imaginations  beaucoup  [plus 
coûteuses  et  tout  aussi  peu  rationnelles  de  la  maison  Cail  et 
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de  ses  ooncarrents^  tous  les.  moali|>$  se  valent,  pour  se  pas 
4lire  qu'aucun  d'entre  eux  ne  vaut  quoi  qae  ee  soU.  La  figure  7 
ikmne  L'idée  d'une  des  meilleures^  oanslructioas  de  rétablisse- 
ment de  Gfenelle;  mais,  malgré  le  prix  de  cet  engia,  malgré 
les  dépenses  occasiennées  par  son  organisation  et  son  montage^ 
il  n'a  pasété  encore  possible  d'en  obtenir  un  rendement  sérieux, 
puisque  le  chiffre  du  sucre  obténaiie^'aaft  9fK0f^^Y^V^*P^^y^ 
p.  400,  et  que  la  perte  en  sucre  restée  dan&le  bagasse  ne  peut 
56  chiffrer  au-dessous  de  0,40  de  iia  richesse  normale  »  en.  dé- 
pit des  moyens  les  ptus  vantés  que  l'on .  a  dû  abandonner  à 
tour  de  rôle. 

Au  pointa  vue  donc  de  f extraction  da  jus^la  fabrication 
perfectuMmée  du  sacre  exotique  ne  présente  aucun  perfection- 
neneitt',  si  ce  n'est  eeluî  de  dépenser  pour  l'étalfUsseoient  des 
nottHos  modertnes  vok  diiffre  tripla  on  quadrille  qui  a'cst  pas 
compensé  par  une  augmentation  suffisante  de  rendement  en 
jus. 

II  nous  semble  inutile  d'insister  sut  Textraction  du  vesou  de 
la  canne  par  pression.  Le  raisonnement  el  les  faits  condamnent 
absolment  cette  méthode  barbare,  qiK>iqu^«n>  puissent  dire  les 
conBùs^voyageurs  des  usines^  cetitrales,  on  tous  autres  intéres^ 
ses  au  succès  pécuniaire  de  machines  désastreuses. 

ki  le  progrès  n^a  pas  fait  un  pas,  et  Tindustrie  exotiqiie  est 
restée  absehment  stationnaire,  ce  qui  est  loin  de  faire  l'éloge 
des  planteurs  et  d'être  à  l'honneur  de  leur  intelligence  ou  de 
learhonne' volonté. 

Nulle  plante,  aussi  bien  que  la  canne,  ne  se  prête  à  la  macé- 
rofAm  proprement  dite,  au  déplacement,  à  la  lévigation,  sui- 
vant le  mode  de  division  qui  a  été  adopté.  La  dispositioii  ana- 
tomique  des  fibres  cellulaires  et  des  faisceaux  vasculaires  de 
la  tige  démontre  que  les  liquides  macérateurs  doivent  la 
pénétrer  d'une  façon  très-rapide.  Les  faits  viennent  confirmer 
cette  manière^  voir.  En  moins  d'une  demi-heure,  des  tron* 
COQS  de  canne  d'un  eentimètre  de  longueur,  introduits  d$ms  un 
volume  égal  d'eau  chaude,  abandonnent  à  cette  eau  la  moitié 
*5  leurs  principes' «o!uWe«, -et-  il  te  prodêi^une  équilibration 
parfaite  de  densité  entre  le  liquide  extérieur  et  les  liquides  in- 
térieurs. C'est  dire  que,  s'il  faut  une  heure  pour  que  Téquili- 
bratûm  se  produise  avec  des  tranches  de  boHerave  de  même 
«épaisseur  ei. dans. les  mémeok  circonstances,  c'esl-à-dire  si  le 
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Uraviail  tolad  pan  dik  j  oavesi . de  macénatÂofi  )  fmgé^  i  dix  >  tenres 
pour  Ia/raciuB'iettmpé6niie,,  cinq  heure»  ^â^uffisent  l^g^fiient 
poLirtprodnire.rép^isement;  des  .cosselites  é^i&àunei>..Ct  temps 
peûtiendovè  êtrftif^duit'^deiiioUiév'si  l-oiii divise  lit  aasme  en 
trandlie^pliis  miceés^  etla/^ga^'aRjDQidamaodieraitfue^quel? 
questudouteBy  isiiik  canaejétait^xlivisée  d'une^i  m^aidre  plus 
complèl^6DAiniesi^t8id«,ptbtpeifibreu&eb  riu  i mi  i>  I 
^Le&faii](sile&  pksiprobaiDis  ^xnidéittettloé  eet  que  nous  venons 
de  dirsetd'une  fefofiî  ipféfiKtahk^.et  rontestjàcaetde^niBiider  aur 
}o>u;vd!hui  iquelles;80iil  lesirais<Hi|s  cittules  tpiréte3Uesupo«ir;Jl^s- 
quête,  onajpeoplédeiilafttit'adapti&nid'ui^^  . 

Mous  liifidiiG^aoa»  ees  j  préàçsA^  •  ouj  «ces  i  riàia0)n&  :  '^u.  i  rï^ue  ^  df^ 
blessepiriolérèi  «de i qualquesivaq^^tés \ùa  da ifaùrô.AtoitQber  du 
doigt.la>80tlisôi  dencertajinfii  pantisan&>$|2i«n4{^trtenie:  du  < moulin. 
Ij88..u»siDnt  diiq«ejlj0fnia;UA)iatérâii&:liaûi8er  idu;su^nej:dfms  lu 
caniiè  ,^  aônHd'ett-iàugHuenter  Ja  ivalaurjoommej^eombQstible; 
D'aulnss  jDJ^itpDoalaiféiibkiLlkfutv  i^>la)P6m0fque<peutHètpe.d6& 
chaudri)nmjE)revi»Êl.ipoh9sé8  MpaD  nons;  qerâavonsi  quel^iatérèt 
mefi^uinv  «^neriai  «inaoéPfltik»É»  etigeeiutiiû'  GeKabi  tempe  ^  les . vc- 
seus'  doinrenti  néceissairemèM  ^'ahéi^n  isdusl  l'es^elimals  jinèçiitro-i 
pioafvx^i  eo:qpië^ipobTii)ettelraiSDni>  efittë  opéralion] -eat^de  tous 
pofiKts  iknpFafti(4tÛei);VbiUuilfiB*  prétextes,  allâguâs-  dbiit:  noue 
eapéfoae.'faiiMii*  boaine  > {.àstit?»  dons  uà diuitant.)  <2i]iiDl''aiitix  *rai* 
sdn^  vé^itableè',  è>deilieibi|ui'détertqiiièrit:ëiirréa)iiérla  >sitaaU6ii; 
il  fifeTiou8paMttphs.pta&^ difficile  de iésiiââiroiiOT       ni  u   •;     - 

I  •El^géinéral^i'ydjigetit  ebûte  chjér^d»pl6<l«s:uoloïliesJlIL.en'«st 
d^iiiômè'dan^'plnéièorb  ctnti9é6sL'dail^i\aittériqde^ceiiti;alei.i  Cela 
n^e<»rp^h<ef<iytflleiiie«itid€^'le  j;^pi>l;ldr^  tou&^Iesuvétitsv^deile  jeter 
eh^^tUi^e  «M^'^i<^''et''/aux  fotiësf^Oi»  apUnij^^ 

Vo^tigd<'Si]^r'le>contin«rtti  6t'«4tt''on;:;a';iqtiiell[iù«4>xnoiiil  àifiasser  b 
Paris.  Nous  avons  les  mains  pleines  de  preuves  de  ce  fait  bihr 
%^té:L(ïhqù!'û  ^agft<d'iaffair<es  sériëiises  ^(jiaioaiaieiestiiiride»)  et 
il^fatlt^cd'drir^â  iuiie'domiiiâlndit&oniéreuse  otudslsapder  'Cré** 
ditiau  i^nstruoieut^i'  ce\qbi'€|st  ipiia9i(m6^etixr>6ùaBbn&.  iIlMesVde 
éc!^(jnf«ri0on«  >d^\iedn6iiii(^i<)n^doali  l9fi(jptaii  ignlids  ,béiiéfieeq 
ré^séttt'Èui^iiea^c)réAit3;^a6^uitdéS';  etid^^xî moffrilB]  oàléxA  ivdnt 
le  diéfflobtiw>i9qrabwdammeiiiti4Soit>iiiinlodl^^  devaotfaire 
4O0^OOlkilog;  dd  crôm^par^^A  l^u<l^s^'^t<^qA^dlGti  {HUiitrait 
c&nétny^0;>4tpadi^au4miiuliélh«4èli«ii8bbnc^ 


on  4MOO#fr:5^IOiit<ooitapri8^'en  élimÎHQatJeb  inulilUésl  Oêtoa^ 
tiliager  gfâée  M  ' mcnilin;*  iàu)iioir, .  aui itriple  «ifet;  au  ivide  et  à 
rooles  bélIe^«faos6s  -nmUes^i^&tÉt  lieviveseuvicoklteifibO^Opo  fn^ 
sorksqaetole'OOilstracteuT.aâafliaibs 406000» fVj  de< bénéfice, 
PourvisJfiiftm'fi«yQméntiqtfekoBifo)eiâoit  affeeluë  ^tiutiqii'ilMSoit 
donné*  de«  référenoeis  et^desl  gâvsmties';  ^  ce  làatériel'  >  tet  toirni  it 
crédit.  Le  destinataire  donne <touv0rturei  au) gré  dnconsimcteur^ 
Hsuppol^teleâ'frais  ao4»6soi]^e^ide<40iitënaiturèsi  aa^ideitte»  s'aug- 
mente de>6i{>j'4O0idfiiitérét  légftl^isoiildG: MOQO  fiuipa^r  anl,  et 
l^est')e'pIu»toUvei|t«l)p«lé  qoe^ia^il-nô  s'aoqttiiteu^n  unitemps 
(lonné^=  lexotistpoeteur  «a^  (|uestîOfi>  deviendrai  co^iroppiétaire  de 
t'usiiif^''à*iDiMns  '  içuf  ili  ne)  p  itéièFe»  ixgiir*fé(  \m»  manière'  iplus  •  dure 
encovéjCefniinei  il*ii  fallu  iinstaïUer^oet'Outilla^^  créer  des^dtif 
raent9y:pa^er'te  fréliet'pouiivviF  àtniiitoaotreë  dépënses^,  on  a 
dùdMaiideràila  iceaiiiîanditeitroés  omqiiàtreicèilt  millefranG» 
à^fHkP,^^  iunit  in()éfèt;s0Û8  desi  canditioDa>draieohienties.  €om-« 
ment'S^^hltiii^rv  apTôs  loels  j  qu'^  plattlear<|ni  iawia^t  |mi  foire  soil 
6péiialiQbiitpuli0Htière*parnDne  dépens»' de*$,^ùO&}fcjnBiitfai  se 
trouve!  à  -1^  itétfe  ide  j4  'SOOjOOO)  èv  «fo  dettosi,'  neif^uisse  jfeemr  lète  <  à 
Konqfèet^travéfseri laulempètei.  '^'ièlutisai'ttisBtfune^niaUvaiee 
pécdltd'da^idtt^oès^OMiBidânts  inattendutt  ipieil'op  |iev|Pai4  tougiouns 
préfDit9<A  estJnHiààé  ,^aiâleiponitoÂndUaiii6iat>l6i;eqnstraGte(ur 
^'enrichisâ6Ktiieti3e:denni8r  ^luttoutifr  lait  lUMriopératieii'  )frue-* 
lac«tMj''Koilà:<Mjeondult}leiplttSis()uvfnit  ri^afc  4ai<tEédU^  yab^ 
seoce  d'initiati^tatiAa^ttttte  .de^iréleiita.^'tUiQfiiivq^  Jx)n 
«eaii'saffiraiftàf >fairei«bBiiiteDdirë>qtte(jl$  ebejtdi'6ohi^f  A';esit  pas 
au .guidft;jm9DSr)bfen'«ii/ch€i id^atelko^  dcint{l«irOI)»fâ^i4<ae  Jborh 
Ktr<(ibJl'<ekxéelitioa!'âQ:jO0  i)aljhii|^  'd(>iluw»(déllm)y«ims^i)it  (ir 
aamstpiiOa^TBrf  ait)  qa'ii<t^t  ilaleu^i  Aetdépen^eiy  qM'uaai  faf  hle 
sQnaità  dbonionif^spctteiqiiç'dibypoihéqiiâr/i'aflreqie'/^^  s!eor 
detteeisf  Di  ]aDittOBfiejlb)j0^si;g0QS;|lé^)  pIiiâiiiaooQÎ|)élenta::qWii 

(^inmèton^ieicomjpreDdi'le6)rsé8dBfifilo]it:{)^  jjlrafaâe.taleur  ; 
maifiiabqmttelitesi  a'^anvficé^eotbiiiliaaidaiiiaiita'g^nPfioduirf^  de 
la  vapeUr  .eafbirûlazit'du/fiuené< pe^iejiit}  pasattimiimei  f^ftoomiâ  ^ 
peràoond,  «brtont  ko^qqoà  l/ool^saitj^fueilarifei^atfi^i/yi^itftff^peut 
saffirbÀlfai^  ptesqofii  Malité^^udfaffiftffage)  Aiàï^xmi^^.  Pour,  s'en 
coiraaineFeV  ii;|sÂliU»(d\mQiexpfSvianfiCkidin^t^ipauiQOftte  et 
quelques  lUlbgnipiiiiie^'de' t)la|;ftsae(|épttisée>  l)tYé&(dt  ^pressée» 
plâoâsr^ufioipediÛftiidt^e^daïu^itinifoyûK^  Musiliaoiiopd'un  bon 
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tirage^  produiront  une  ébnllitioii  rapide  de  Feau  de  cette  ckau* 
dière.  Qne  Ton  visite,  ane  tannerie  bien  .organî&ée^  comme  <m 
en  rencontre  beaucoup  aujourd'hui  en  Earope,  et  Ton  constatera 
«fuele  tanépuîsé,  sortant  descuveft'eiiinpréj^  d'eau,  n'a  besoin 
x[ne  de  passer  entre  les  dyliadf os  d'une  presse  ce^tiiMie  pour 
ponvoir  être  ntilisé  immédiatement  comme  eombaettbie.  Nons 
connaissons  un  établissement  de  ce  genre  à  Paris,  où  un  géné- 
rateur de  30  cbevanK  n'est  chaaiéifue  par  ce  oonrbustibte, 
sans  aucune  addition  de  charbon  et,  certes,  on  ne  peut  pas 
dire  qu'il  eKÎsIe  du  sacare  dans  i'écorce  de  cbéneépwisée  et  hu*- 
mide,  débarrassée  eeuieraent  d'nn  excès  d'eau  par  ia  pression. 
Cette  réponse  nous  parait  péremptoire^  et  nous  ne  voolons  pas 
prolonger  la  discussicm  d'une  question  que  chacun  peut  résou* 
dre  aisément.    '  ....  ,  •• 

En  ce  qui  concerne  le  reproche  de  longueur  fait  à  la  macé- 
ration et  les  ^craintee  relatives  à  l'altération  du  vesou,  nous 
dirons  siarpleflaMnt  4|iie  cerne  qui  ont  émis  cette  opinion  malen- 
contreuse n'ont  jamais  soumis  à  la  macération  d'une  manière 
régulièpe  un  kilogramme  de  cannes.  En  effet,  si  le  liquide  de 
la  macération  contient  des  agent»  préservateurs,  comme  un 
peu  de  chaux,  ou,  surtout,  une  substance  astringette,  et  si  la 
macération  est  faite  par  *4*'''0*  de  température,,  les  vesous  peu- 
vent rester  pendant  piusieura  jours  sans  éprouver  la  moindre 
altératieofi,  puisque,  dans  ce  cas,  l'action  du  fermenta  été  corn- 
pMiemenC  amiihiléé ,  et  que  les  substances  nutrimentaires  de 
ce  ferment  ont  été  vendues  iftsolnbles^  Il  va  sans  dire  que 
nous  préférons,  sou»  ce  rapport,  les»  astringents  à  la  chaux, 
sous  rinfluence  de  laquelle  il  pourrait  se  produire,  après  un 
certain  temps,  usi  peu  de  fennentaition  lactique*  Le  prétexte 
dont  noue  parlons  est  encore  plus  illusoire  lorsque  Von  pro- 
cède par  écrasement  des  cossettés  et  par  lévigaition,  puisque  le 
travail  tout  entier  ne  requiert  pas  plus,  d'une  demi*beure  pour 
que  le  jus  de  kt  canne  passe  de  la  plante  dans  la  chaudière  à 
défécation,  ce  q^i  n'empêche  pas>  du  veste,  l'emploi  d'un 
moyen  utile  de  préservâtiosf.'  • 

On  Tott,  par  cef <fni  précède,  combien  peu  sont  fondées  les  ob-» 
jections^  de& ennemis  de  la  maoératiofi^  et  quelles  allégations 
en  lavettr  des  volis  ne  iKmt'guère.  qomdo^  iftiécbtnts  arguments 
pour  défendre  une  mécbaiits(cai(se^  N^us  lauroiifroîécasion  plus 
krin  d'ajchater  àiseci^nehiiies  détatitoeomplémfiiDtaires  qui 
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prooreront  par  des  faits  de  pratique,  et  JQsqo'à  l'évidence, 
resaetitode  de  ce  qui  vient  d'être  dit.  En  fait,  le  moulin  ne 
dôme  pas  plus  de  0,65  da  jus  ;  ce  jus  est  teUement  impur 
qu'il  s'ahère  presque  instantanément  anrant  d'arriver  au  traite^ 
méat  de  psiiÊcatioii,  el  le  système  de  Textraetion  du  jus  de 
G»ne  par  l^s  cylindres  n'a  jamais  fourni  au  maiimnm  que  la 
moitié  environ  du  sucre  de  la  canne.  Ge  résultat  est  celui  dont 
on  se  vatnte,  car  le  chiffre  habituel  est  eneore  inférieur  de 
soîtié«  La  réponse  brutale  es4  là  tout  entière^  et  il  est  difficile 
de  saisir  la  raison  vraie  pour  laquelle  on  s'obsttne  à  n'extraire 
que  le  tiers  ou  la  mtoitié  du  sucre  de  la  canne»  si  cette*  raison 
n'est  pas  celle  que  tious  avons  esquissée  tout  à  l'heure.  . 


F«rMcattoii  eu  J«s  de  cmMie.  —  Si  nous  n'avons 
trouvé  aucune  trace  de  perfectionnement  dans  les  errements 
appliqués  à  l'extraction  du  vesou,  e'est-à-dire  si  les  prôneurs 
de  progrès  n'ont  fait  consister  l'amélioration  quedancr  l'adop- 
tion de  moulins  plus  chers  et  ptes  compUqQés,  sans  £aire  la 
moindre  tentative  vers  la  mise  en  pratique  des  données  teehno^ 
logiques  indiquées  par  la  seience ,  il  n'en  est  pas  de  même  à 
Tégani  de  la  purification  du  jus  de  canne.  Ici,  tout  ce  qui  a  été 
intenté  pour  la  betterave,  bon  on  uftanvads,  sensé  ou  absurde, 
sérieux  ou  ndicnle,  a  été  appliqué,  vanté,  conseillé.  Il  y  avait 
cependant  une  sftesure  à  prendre,  des  termes  à  garder,  et  la 
natore  du  vesou  indiquait  la  «lard^e  h  suivre.  Lorsque  nous 
sommes  en  face  du  }us  de  hetterarie',  que  nous  le  voyons  tel 
qu'il  est,  c'est-à-dire  svee  la  masse  énorme  de  matières  miné- 
ntles  ou  orgasniques  étrangères  au  sucre  qu'il  eontient,  et  qui 
peut  s'élever  jusqu'à  6  p.  4€iô  du  poids  total  de  la  plante, 
oapen^étre  dépasser  ce  chiffre,  suivant  les  oetaditioos  culUi- 
nies ,  nouâ  cemprenons  facilement  que  le  ptoblème  présenté 
à  rindustriei  consiste  dans  la  purification  de  ce  jus.,  dansi'éli- 
mination  des  matières  étrangères,  dont  le  coefficient  est  si 
élevé,  et  voUs  voyons  d  priori  la  principale  difficulté  du  travail 
dans  cette  purification,  dans  cette  élimination.  Rien  ée  plus 
Batarel  et  de  plms  normal  que  de  chercher,  per  tous  les  moyens 
que  la  chimie  met  k  notre  ^disposition,  '  à  débarrasser  le  jus  de 
ht  ncine  saorsMre  des  iDoratières  hétérogèiies  (jui  s'opposeraient 
^  la  GTHitaHîsiition  du'  sutre  prismatique;  Maintes  fois,  nous- 
otême,  nos»'  avons  proclamé  lai^éoessité  absolue*  de  cette  pu- 


riflcatioh;  nous  TriMott^  i^gardéecOïAtoê^  le '  point" à&ûépkhi  de 
lôut  travail  sucrier.  Cette  opïttî«tt ,' fondée?  knï*.  Ih  t^hon 
et  les  faks,  s'apt)lîtytfé:a^ec  autarit'  d>6  cerfittidê  et  de'^^vét'it^^ 
à  tous  le?  jus  pèsëîbkfô' •  dé^  tôtitfefe  les  ^jfWnté&ifeëfcéhal^iffeH^S; 
maisi'én  somme;  ï^teut-birdi^e  que  te  J)ro*>lèiÉQe'^bit1e"iiêtoe  ft 
résoudi<e  pour  la  eatane  et  "ponr^la  betterave?  t^eut-dîncdmpârer, 
avec  le  jusiwpii'rqijé'noafe  ti^âittiflâ'ett  ÉurojfMi'klont'l'îil  piWfi- 
cation;  même  sommaire;  api^éfeeniétlèfe  diffiiaMéa'iiittuïes^'atix 
chimistes  tés  pltts  habiles  dé  ndtro  sféclë,  la ^  solution  ^prrèstjûo 
pure  de  sucre  rei^résentéepai*  Ife  »VèS(Hi  def  ba^irie,  «t't'efet^re 
pasie<iomW«  d«  ia' dÔ^ateon  éeWoiiïîCrir'ia^sîtiiiler/leâf  detixcir- 
Gonslanees  x^ù  le  tebrifealrt^pëtilt  fee"tmUvôï*'plateésdi\tiir'eiu'U 

ii^aitë  la  betterave  ou  là  cAnne?' I '«  '    i.  m  t.'.  ^    un.. 

Dans celleHîijTidus  ^trdftvbnlà  à (>eine  l'â'è «flttièn^esde'mâ- 
treize  azotée-,  iorâquè»  l*a'  betterave'  en  •  présenté  souvent  cjualre 
fois-  autlmt  ;  -  non&l  ^  f  '  retK9i!)tf  ir^ns^  '  8' >  mUlièmés^  '  tt  êktàl  ^à  4 
millièmes  de  maitieré^  minérales;  dé  diverse  nature,  tandis  que' 
la  betterave  en  coHtiehilè  double  au'mbitt{5,'et  qUecfette  der- 
nièi^e  plante  peut  absâiit!er'desé|iaatilités  borisid^rtiblesd^^ 
potrr  peu  que  ragriéltltënt^cjn'ï  lar^cultive  B^'àbAndôtitie  aftlîi'pt^- 
messes  intéressées'  de'Mi  Ville-  et' de^*'Aileinaridsi'D\if!'a'dtre 
côté,  la  betterave 'rettfermei' de»  pi<6pdrtiohs:cofa«idérttMèfs''de 
principes  pedtiques'  IqUè  Van  ne  ^eAcon>tm  poMt  dans'  la  '  câtm^ 
ni  dans  les  graminées  En  odtnèvil  e^iËttedttnë'Iels  iWiti  bette- 
rave tles  matières  Ifôfiripeu  aboridanies^,llest'vrâi,  'et  (iiiîfbnt 
partie  de  ce  qm-aéltt^Hommé  Vëofir^Uf',  tesqriels'cftitla'pl^-^ 
priétéde  sefcolorerà»l^aiTenf  s'o^vdahti'el^dd  prends  trtielèîAte 
beaucoiip'^lus  fofieéëqué  lek  sdbétahces  die  laiétoe  î^atul^e  <ekis- 
tant  dansie'vesoa:1!)è  ces  considérattoi^s,Ul  ^ésate»  iéWdëéi^ 
qnfe  là  ptlflfication  dlu^jt(^'  de  eani^déit'iôire'^teôtttitôup^ptas 
facile  '  et  plus  •  rapide  ^tie  'cblle  du  «jtiis  de  •  •bètteiWVéi i  wats  dette 
cefnséqn^nee  tfaéori<lrcieiie  prc^uveraLt  IjU^àideÉdfi'nbtt^èlpMpbsS^* 
tion  si  eUe  n'était  jn^tiCéé'par  iesl  i^kë  manufictdrielrs.'  Lb]^S(^'e 
du  JUS  de  ' betterave,  'de»  (ïuWké'mdye<]lnfe,'rét(Ufert  4B»fà^S0 
mitUèineâ^de'ohatiK^à  ladéfébalionVon (obtietit siit^^lè'té^u'^^ 
résuttat^  tbeîlleursj'  uhé-pufi^iflèatMn  ^lu^  granfdej'Blvrà  l^ôiv  5' 
millièmies.  Le vesofa-nerenlèrme^ufei pfeu 'd'alcalis, *pi*es(jne  jJas 
de-^^tôoseï  II  s^ensuUquë  là*  production'  hunàicjnë  est  Msignr- 
iiahte;  quHl nes&fbtviùqri&pta'd^^ptAtÂ^^'én^  et 

qne^leB'jnB  decannes ne peèvefirtiié  colorer 'ft  W conèentratibn 


méMtiodf)  quej'oap^if  tp^)<wi?S!,évi^^:^lv^.^,^Jpea  4'.^Hentioi)! 

méthode .yvlgaiEerifîtçir^qua  i'iflU:odqçtij»^,4^^i^  chaux  dans  Je 
vesatt,.A'«|«fr^tf^,pci.çi&,  (aiH  qv^  4a»^iUJ>«.(fOftwtion,i9sigai- 
tian(e|  ^t,q|ieJqst<|iqaidâs.f!estQqt,^cÂ^|ilô$»],J^  sirops,  4i9.ciûU>4 
soûl  à  pf  ipe  .^tuifés  q<  foumififiWt  dps  ,suQrp&,(irôs-peu  icolor^s, 
|Hwr?u  qii>a.fl^^fj^^pa$  .l«s.pP|t)fluU&àiJ*fçbai«^^  Il  n'en 
est  plu$|t^ui;^  faille  m^me  loirsqu^  lô,qbi^V|lagÇiaé4^)caDapl^t, 
qufiJa petite  quotité  d'alcali  a;ôlé<niisee».Hbevté  à.)[état  causn 
lique^  ,^ I  .les . vespHPi ^aiieup^iit  4ie» ,  ,qf^nti^^  *ppr^iable3 4^ 
gluço^.Jlfjf^aaior^  .çolopaliçai îi^ten^.dpfiiwops  pa**.^|[jite  de 
la  formation  du  produit  humique«.i(i9^t  l^  pouy<^Âr  qolorant  est, 
irè5rC4Wi«4^?ikAft.  Mm  lQr8ij[g:'up.tp?itçrnent,,isi|nple!,.  ppesqpe 
éIém6mftiiV9,;peut,^urm^  pap.kp^pbiajjisaiiqadfis  alq^Ms,  dasi 
produi^.|rèshpui:ftietiK}i$  hftutQiO)i9iivc;9)t.coiDp{iwd-oa,qn;il  soit 
aécess^ine^  iaduQ(ni^^ioe»it,idacréev.iâ^  Ut  ,mftiièrei  cobwantcj 
poor.sejprocwrieii  le^isir.ii'aYaiP-^  laïA^rHipeAplu^wurs  rcn 
prisesj  par  remploi,  du  njoir?.iCftiite  ç|b^«wçi>dft  raifton^ftwnt  pt 
*le logiques». qpi.ic^n4uit &r.U3agQ  dv^,iH^ini9P«i£)U^^rîeieKiQtlque,. 
pooiïaitiitoMt^Unplu^iQntrejr.diains.l^  bagage;  i^iedbctu^l.  de  4)08 
chaudipmùirsH  Ceux,  là,  Qn  efff^l,  n'ont .  ^  voir  Ai  ue,  voient  qp'uq^ 
ch«5e„f^cnirilei»a^iiBwm  da  t(H«ri^.Qt  l^,fair«i payer >lei  plus 
cher  pp&9ible{.  JquIj  .ce.  qui, .  tend  i^i  Ammw .  q^  .  .«ikaximpm.  leur 
est.hoç^ileîet  îd^aaiWkntPgenXiji.tortte  jP^tbo^e^Mi  tefti-iMsupr 
primeip^iei .ooipien^affe  âgaJ^^nwt  h^l^  ^upprf^s^ix^n  des. filtras 
mouw€|qtam;.,qH€)  KpnMS.aiMî^x^^ilçid^  iwrQUfs,  des  bjélices^ 
des  foaçf^î.^esji^ytoMtees.  qt,  du .restei.  C'jç^t  «pfi  dipiip*jtion  de- 
^  i4^(W)  fraws4^,bé!aéaçe  daB^.l>gaw  de.c^rA^iae* 
iisiites^içt,.j^lpa|s.oft  n^jftra^^YjWep.ji  cenx,de,nq$icppstepcteur$ . 
•'unapéi^^qui/préjwdent  djOpifteinet,régir  Ifl^ft^r^rie.^xotiqu/ç  ; 
que  riw^pi^»,4ftMirr:SoU  an^»*fttii^»Mlàrfi^<iiiUiSi  tro«yç^tun . 
iiUéi:ê<.iBan^qçte.J|Mn^,fi  agibpap  p^p^r .jWU)$,(}e,  ;ce$  .gêna quii 
ïïûtts  ininirpp<,un,/Qrft,fliédiQcrCi  iiftté¥êt;i  il  >  ^i^j  de  la  ftucreriç 

H(|ç^iabric5^ni^  ri^.]9Ucrfti,0p».iftPW?  le*?  i4raftT>don^  à,eux-r 
^m%  lA/T!ép(TOç^,àiç#W(D.qwertiP9i,;isiutenair;.ept  M\m^- 

vesou,.jfa|t&  pAf)i(h»K  QM..tFoi^Mi»plièïn^  rfp^feauîi  n^^tiralisé. 
par  q<^lqWvP^v4»  ]phi>Sp|iftl^  ,ça|ciq^e^.fiW.miss^»:  par  fSinaple.i 
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mèaies  vesous,  eiiaulés  satvani  les  méthodes  perfectionnées, 
filtrés  sur  noir,  donneot  des  sirops  d'une  coloration  double  ou 
triple,  lorsqu'ils  n'oal  pas  été  neatralisés?  Nous  ne  croyons 
pas  que  la  féponse  à  cette  question  puisse  conduire  à  regarder 
rmtrôdttctioQ  du  noir  dans  la  sucrerie  exotique  comme  un  per^ 
fectionnement. 

D'un  autre  cAlé,  a?ec  les  théories  bizarres  émises  relati- 
vement k  Taction  de  la  chaleur  sur  le  sucre,  sans  tenir  compte 
des  circonstances  de  l'opéralkm,  croit-on,  de  bonne  foi,  que 
remploi  du  triple  effet  de  la  maison  Gail  ou  d'autres  chaudron- 
niers, que  l'emploi  du  yide  lui-même  soient  indispensables 
pour  faire  de  b^x  sucres  atec  le  vesou  ?  Pour  nous,  il  nous 
semble  qu'tme  négation  {dMolne  est  la  seule  réponse  couTenable 
à  cette  question.  Nous  en  appelons  à  l'expérience  de  tous  les 
planteurs  qui  ont  pris  la  peine  d'observer,  et  nous  leur  deman- 
dons s'ils  ne  font  pas  d'aussi  beaux  produits  par  la  concen* 
tration  et  la  cuite  à  l'air  libre,  lorsque  leurs  jus  sont  de  bonne 
qualité,  bien  déféqués  et  neutres^  et  surtout  lorsqu'ils  estent 
la  caramélisation  produite  par  l'action  du  feu  nu  sur  l'équipage 
vulgaire,  et  qu'ils  emploient  la  vapeur  comme  moyen  de  chauf- 
fage? Il  nous  semble  donc  que  le  résultat  du  travail  repose  sur 
la  purification  du  vesou,  mais  que  cette  purification  ne  peut 
être  assimilée  à  celle  des  jus  de  betteraves  et  que  les  moyens 
employés  dans  la  fabrication  indigène  sont  loin  d'être  toujours 
applicables  à  la  sucrerie  exotique. 

Que  faut-il,  en  effet,  pour  purifier  le  vesou?  Eliminer  une 
très-faible  proportion  de  matière  azotée  qui  disparait  facilement 
par  l'action  de  la  chaleur,  d'un  peu  de  tannin  et  d'une  petite 
quantité  de  chaux;  séparer  les  dépôts  produits  par  ce  premier 
travail,  éliminer  le  léger  excès  de  chaux  introduit  dans  les 
liquides,  neutraliser  la  trè&|>etite  quantité  d'alcalis  devenus 
libres,  et  l'on  se  trouve  en  présence  d'eau  sucrée  presque  pure, 
qui  ne  demande  plus  qu'un  travail  de  confiseur  ou  de  cuisinière 
pour  arriver  à  l'état  de  sirop  parfait,  presque  incolore.  Voilà 
bien  la  situation  réelle  des  jus  de  canne,  et  nous  ne  comprenons 
pas  que  l'on  ait  voulu  substituer  à  cet  ordre  manufacturier, 
conforme  h  la  véritable  technologie,  une  série  d'applications 
illusoires,  bonnes  tout  au  plus  pour  des  jus  de  betterave  traités 
par  une  méthode  irrationnelle.  A  quoi  bon  gâter  et  altérer  un 
}tts  que  la  nature  a  créé  dans  un  état  de  pureté  presque  eom- 
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plet,  pour  la  vaîae  aatisfaclion  d'employer  ie  noir  comme  agent 
décolorant»  et  de  demander  an  vide  des  garanties  contre  des 
aoddeals  de  chauffage  que  l'on  a»  en  quelque  sorte,  préparés  ? 
Noas  la  répétons  hautement  :  Tapplication  irréfléchie  des  mé^ 
iiiodes  eanopéenoas  à  la  pariiiealion  da  tcsou  de  caaoe  ne  peut, 
en  quoi  que  ce  soit,  profiter  aux  fabricants  de  suorsy  et  elle 
B'est  atile  qa'aax  fid»ricanto  d'engins  et  d'appareils. 

QoMqii'il  en  s(Ht,  et  laissant  le  lecteur  libre  de  se  lancer  dans 
ia  voie  qui  lai  conviendra  »  nous  résumons  la  question  en 
dittot  qa'on  a  considéré  comme  perfectionnem^t  dans  la  pu- 
rification du  vesou  un  chaulage  plus  considérable,  et  la  filtra-* 
lioB  répétée  sur  noir,  sans  se  préoccuper  des  différences  qui 
eiiiteat  eotre  la  fabrication  indigène  et  la  sucrerie  exotique. 
U  n'y  a  eu  là  qu'un  fait  d'imitation  monténnière  ;  rien  qui 
umottce  la  réflexion  ou  la  science  •  Des  objections  ont  été 
soulevées  à  juste  raison  contre  Tapplication  de  ces  mêmes 
procédés  sur  le  jus  de  betterave;  on  a  reconnu  que  les  jus 
oeatros  de  cette  plnate,  chaulés  à  la  dose  convenable,  débar-* 
rusée  des  alcalis  par  leur  transformation  en  (diosphates,  four- 
nissent des  airops  limpides,  cristallisant  parfaitement,  dont  la 
coloration  est  à  peine  égale  h  celle  des  sirops  traités  au  noir. 
Pourquoi  donc  appliquer  au  vesou,  beaucoup  plus  pur,  plus 
iaeile  h  traiter  «  des  méthodes  roeommes  mauvaises  pour  la 
betterave?  La  réponse  est  fort  simple.  ^  les  jus  étaient  purifiés 
d'une  manière  raticmnelle,  ils  ne  se  coloreraient  plus  à  la  conf- 
eeatration;  ils  pourraient  être  conoentrés  et  cuits  à  l'air  libre  ; 
il  n'y  aurait  plus  besoin  de  noir,  d'appareils  à  triple  effet  ou  de 
vide,  et  les  ehaiidronmers>  y  perdraient.  Le  mobile  de  toutes 
ces  absurdités  est  %  nuUe  part  ailleurs.  Que  l'on  supprime  le 
noir^  la  concentration  et  la  cuite  dans  le  vide,  que  Ton  se 
débarrasse  du  moulin»  et  telles  sucreries  qui  i^présentent  pour 
oertsina  •  eonatrueieura  uo  chiffre  de  4  500000  francs  pourront 
toétabliee  aîsémeni  pour  une  somme  quatre  fois  moindre.  Il 
est  êlaîr  qu'on  ne  verra  pas  lee*  maisons  de  chaudronnerie 
pliider  de  la  sorte' içimtre  leurs'Jintéréts,  et  comme^  en  général, 
c'eftk  ces  maisons  que  les  planteurs  s'adnsssont  pour  Torgani- 
Uitiou  de  leurs*  usines,  il  est  évident  qu'on  leur  donne  comme 
l'eijiresaion  du  progrès  et  de  la  perfection  tout  ce  qui  peut  rap- 
porter davantage. 
Qoe  laa  planteur»  veuillent  bien  prendre  la  p^ne  de  réflé** 


[ 
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(i^lpéféenosb  jit^ttifioiMiy^ïilieUilUiiKlinpnQmkont^ui^  obsienY^- 
lMiES'(p9éQÉdeiiJl»«iii9:'iuii|8i$mb6fâft^  par  l'amoitrlilt* 

Iffi  \nériiié}  eiop^*  r<i0(|éu^iq|ûQiipoim  pmff&Mis.àitûtttesrles.  branobof 
Qè  1^ 'iadià^fliei  Buie^iërâ*  lilis^iteutiMMfut  ^itp;i  idiqis»  ftMtes.  les  lappvct^ 
fÉ9iaUtB»ilqÊliEts(à  iai8iH3<^iQièx«ili^fUfl,ili6ktpbi^  i  Tacide  icari- 
îicmiqae'jpoariKéliHiiii^tifl^iicliiji^obts^  pârfeotiqn^ 

Minent/ moDliitèalbblB[qié  Jûdiéiéiiotroduitidamiitoir  >traYail>ijeA 
itai'âaufqnt  spcouaiobsfB  a}Hqî»ésfSilûAilfi6C|;Édlefii  ils  «ont  leouripée; 

depuis  de  longues  années.  '•Dî-hî^-iii/ii)  •'•    >i  v.^  ».l»  ij«i'î 

• 

lî^^iilkipn  Q^ibuiikiAU€[»ne^!^|flA^qoMPiVmtrod)ic^^^  Iftuchiaux 
M9»§'>imiVf  ^Hi^  cA,Von>sAi^tontp.da»Qbftul6i^  ivecs-Sfir  àMP 
d^^Q^D^f^iâf  6k»  d^bmnièitç  Ml^t^ir  U^rJfieMiop,(luliquid« 
«rla')0K)nbie  4jtepn3Ml)HPQ^ai;ée»iQi  réfdstaMeai  L'iOntillfi^e 

•£mpii)y^»6fl«§onr^pédéa«^ivû^nfo0U  i}UinQ$*(^ii)i$s  m^e^iqw 

•4ao<^>P«^)S»ri(9fi^fiMnt/:sim9(|^iiji^l^R^ 

iX^TfimfHo^  iidlht\  M^f^é&flqbïffri^^.  pATili»  :taniHnidi)^i9^ 

Jîa)bttW*i>gbigt>V4pfti»^  m^niiài^é^  ehaux.sa£ftf»wte 

4¥i^)^ép^9(t  toM'l^ît|tt»i#M<^Ib9ib9MQipar'ret.ai9s»ti  Or,  Xi»^ 

fi^  K>bai»ig<MU'i^^iiÂ'^t<ft4»  qtod.  l^acbifrea  de  cegaurfî 
A«  ftfflwiUilftHa!nM^m.(l9^>tl^Q!^  sur  les^mMeiH 

iL::e§ti  tf9fCN^i^lfti5<te:4ei]bai«  jA'4H»fi- imMi^Oi  conâlwlew.OA 

iikfmfli^^^^^  ^llb^ltaw»  8«4^M^4l!a  iflaçlflbl^»^  On  évH#ra 

lage,  surtout  s'ils  renferment  un  peu  de  glucose,  à  la  attile46 
quelque  altération  de  la  plante,  puisque  les  alcalis,  mis  en  ii- 
berté-j^.  le.^bi^flaBe»^  çdIjQ^raraijaLf«i|«p#tt^^a:i^  gkteo^  et 
jd9W$raiiBi|t,:^MÀIP$«d^  pteg,  lMMéeqtt»,fteur:rait'Se 


• 

reporte^  siRr>l)3imierè> IdMdéme ,  %r  lés leridtau»  i qniétaientfcom-» 
plexes!Qt  itnipei^tt>iéiaitimi«J"Dails lousifeë 'ca^^quelquepeu 
que  Vàn  endpMeJde  léhaaH^^flnsiIat  déféet/liout^t-on  èhntiseiTCip^ 
peler  queloel{  agfiilt>rài<fOflÉbinei  itoajours<iciv«b(  ilne»  icert»^ 
pmportibii'lde'tsiujréf^niéiiiei  knr9qu'i){>i]|^af''^i  éÉéietnptoyé/  en 

peut iii80lilbiliséiij(iil'eh.résiihe^ la'Bécossitrf  àktî&p^Dsableide 
^parer  i\ê\  (dtftuxidir 'SDcrate  icaleiqtteiiqaiisé  rdniie)«fcon^tafm^ 
netrt  et,  icoiBéia'daiisiile>tttiiteineteC  dMj  JuBldë^teHeravë;  eetle 
séparaftian*  se  ^-faU-  dé*  à^-mbaièpe  -  !•»  plÙ5  'édonomiqae  <  :par  t^Fad* 
lioD  du  gaz  acide  carbonique.  ^;r»iiiij;  ^  mmuA  )l.  -in  .,-•  . 

Saiérùi(<mdû)vê«iiu\l ^tûffbcmâkatMl  -^Jim^'^viSù^'éXt;  ^1  \i'y 
a  ^'un  in^Ml'^ûe^WimiyxogrH  inetm^tàbW  introduit 
<hi»  hr^ifter«rîe'iot^UqdeV'&d({K>înPt^d(}'Vui6^  d^'IarpurifieaCfDn 
du  vesoti  ,!tol«»sle^d»iis  V^^mt^Ioi  êf&VMlà^'atifbàûkqij^e  ]^our 
TéliniMiallon'  '<4«î''te  thauxv'  •e'^st^^iî^'^'t^  Itl'i  sêfcohfle 
pbase'de'fa  ^purilknitiëb  du 'îus^;''Mâs''i^oiftoiïs^(|ue  la'  ear- 
boaalatian.  yst^toul^^rtiiièceéstfreipoit»  tm  iboW  ti^<i<7ail>>  iet/(}ue, 
si  r<iir  a  «knpl<)i]ré^a  {MpètllM'  ée  chmm^util^y  il  est  fmp^fsMble 
de  s'efl  p«i»sicriiIf^tt0irappët6iiB*endoT(ô^à^)^ii«t^ntiôii<dtt>^ 
que,  daris  )à^  flaAmôirthEM  oirdiiiai»e^tm!éiiye  |])erfeôliohtfé€i;ir!a(}lde 
ctrboal^Q^^UoutiMélimitiMitla  fehaii^  à  réiatd^,  eatb6<iate 
iosolttbtoy  Mnsfoike'let»  akftli&Uîbrèfi'en  Oarbotiâtéi)  ^IcàVins, 
mià  qttC'Oes  cttéeéute^,  sè^  dfodiiqpoMM  'pltt^^niidan!^  <Ia 
CMcettlVHlion -à  lèesÉA^if^e  itf  richte6toi^ueMèFe'atfflÉ«lltë<  le 
wcr&Hel  rMrotfvë'IMou*îdird«m>  pMséftie  «d'Uoâll»  i«ao$ti<(}tt«f> 
«Teetoi»^l9il  asidoAèiBev'^l'qtti  soiiVlâicàuM>^dstsentîcnè'de 
U«»iOnMibh  iiliM«ui«i>ilMtidra<dDnci'bM  ^i^  AiMgr^itfaHs^ 
fonae» ce«^  atoiiHt^en^ s«(9  iÉofleâsiibilidMoitt^tblgs^i^-i'm 
tient  |r^itBr^l68*le0ll0éq««Boes'deUea1^*aotloll^  -Qo^  ^ 

s9serfMf|ide noûv^^donVieM  d^«volir préèentisK^eaj^lt ée fait 
<IM  te  sucre  se  k:^#9  A»  iioiUëav'aivi^xfattiftaB'déo^MvciiCHi, 
ionqvHl  iB$iaMilils'«li*KliCt)<mdi^lft^ftleai^;  en  'sorie'qne  )%- 
temmic^^ditndirée^ealprèsqu^i  né«eisëite  BiMes'pfincipes 
i«hilifs>k  iâ'yirMeittonrii^oitt^  été  e«4e«t^^d'uiie'i&^ 


/MeM^flrm^ffMMr.-^LevesOQ,  a^nrito  la  défécation  et  la 
cailM!Mtttttoii,  ne  'pMdteme  plu»  de  toteralk^sensible;  c'est  à 
m.  7 
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joeine  s'il  est  teinté  d'une  faible  nuance  jaunâtre  que  Ton  peut 
encore  diminuer  ou  faire  disparaître  totalement,  en  ajoutant  un 
peu  de  chaux,  par  fraetionSy  à  Ik  saturation.  L'action  du  noir 
serait  donc  complètement  inutile,  et  remploi  de  ce  produit  ne 
serait  qu^une^ouîrce  de  dépense  illasoire,  ^i  les  causes  de  colo* 
ration  ultérieure  étaient  détruites.  C'est  précisément  sur  ce  fait 
que  repose  Terreur  de  la  pratique  courante,  et  il  suffit ,  pour 
s'en  convainicre,  d'ajouter  k  un  vesou,  après  la  carbonatation, 
assez  de  vinaigre  pour  lui  donner  une  très-faible  acidité.  Dans 
ce  cas,  il  se  dégage  de  l'acide  carbonique,  et  les  carbonates 
alcalins  sont  transformés  en  acétates,  lesquels  sont  fixes  et  in- 
décomposables à  la  température  de  la  cuite.  Si  Ton  concentre, 
et  si  Ton  fait  cuire  un  jus  ainsi  traité,  sans  le  faire  passer  sur 
le  noir,  on  constate  que  les  sirops  ne  se  colorent  que  très*peu, 
dans  la  proportion  seul^nent  de  la  matière  colorante  non  dé- 
truite, et  qu'il  ne  seforane  pas  de  matière  colorante  nouvelle. 
Les  sirops  bien  euits>  sont  tout  au  plus  légèremœt  ambrés, 
.  et  d'une  nuance  beaucoup  plus  beUe  que  ceux  obtenus  habi- 
tuellement. Si,  au  contraire,  on  a  laissé  subsister  la  petite 
quantité  de  carbonates  akalhis  qui  se  troiive  dans  le  jns  sa- 
ttrré,  on  constatei^a  que  deux  ou  trois filtrations  sur  noir  n'em- 
pêchent pas  le  sirop  d'être  beaucoup  plus  coloré  à  la  cuite. 
Cette  yérifioation  expértmentale  fournit  la  jastification  pratique 
de  là  méthode  que  nous  recommaad<ms  et  qui  consiste  à  com- 
'  pléter  la  purification  des  veso^s,  après  la  carbonatation,  par  la 
'  transformation  des  alcalis  en  sels  inoffensifi^.  La  marche  la  plus 
utile  dans  ce  but  consisté  évidemment  dam  remploi  d'une 
quantité  suffisante  de  phosphates  aolubles;  mais,  au  besoin, 
on  pourrait  se  servir  d'acide  acétique  ou  de  vinaigre,  que  Ton 
•peut  se  procurer  partout.' 

C'est  précisément  par  suite  de  la  présence  dos  carbonates 
alcalins  que  remploi  du  noir  se  trouve  justifié  en  apparence 
dAns  les  méthodes  suivies  et,  sansrnous  étendre  davantage  à 
ce  sujet,  nous  renvoyoïns  les*  fabricants  à  ce  que  nous  avons  dit 
giir  l'usage  du  hoir  (t.  11,  page  568),  sur  la  forme  des  filbres  à 
employer,  la  marche  du  travail^  le  dégraissage  4m  filtres  et 
l'action  même  de  cette  substance. 

Si  l'on  veut  résumer  la  situation' de  la  sucr«»ie  exotique  au 
sujet  des  perfectidanemônts  introduits  dans  k  pnrifioation  du 
vesou,  on  trouve  que  ces  perfecti0Bn0a«nf,s  ont  surtout  con- 
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sisté  dans  une  modification  d'oatillage  dont  les  procédés  chi- 
miqties  n'ont  été  que  le  prétexte. 

Od  a  substitué  à  Uéquipage,  avec  beaucoup  de  raison,  des 
instruments  indépendants  pour  chaque  partie  du  travail.  Ainsi, 
dans  la  purification  proprement  dite^  on  a  introduit  l'empkH  de 
la  chaudière  à  défécation  et  de  la  chaudière  à  sateralôon  usi- 
tées dans  l'industrie  indigène  ;  on  a  ajouté  à  cela  le  four  à 
chaux,  producteur  d'acide  carbonique^  un  réfrigércint  à^^az, 
une  pompe  aspirante  ^  foulante  et,  le  plus  jUMn^ent,  un  réci- 
pient laveur  qui  complète  cette  partie  de  l'instruinentation.  A 
cela,  nous  n'avons  à  faireque  des  éloges,  ^ celte  transforma- 
tion de  Toutillage  constitue  un  progrès  trèstsesisible  sur  la  fa- 
brication vulgaire  du  suore  exotique^  Oa  sent,  en  effet,  que 
l'on  ne  peut  songer  à  établir  de  comparaison  leotre  la  bac  de 
repos,  qui  est  plutôt  un  bac  d'altération,  la  grande,  la  flambeau 
et  la  propre,  considérés  comme  appareils  d'épuration,  et  .I0  sys- 
tème d'outillage  simple  et  logique  qui  résulte  des  doux  actions 
successives  de  la  défécation  et  de  la.aarbonattttion  en  deux 
vases  séparés. 

Dans  le  système  de  l'équipage»  on  produit  uaeépuf ation  par 
à  peu  près,  en  nettoyant  tatit  bien  que  pnal  les  vesous  et ^ops 
dans  les  quatre  premières  chaudidreb;  dans  aucune,  l'action 
préme  n'est  finie  et  complète;  Aai..ûeiil|caiKe,  dans  le  système 
indigène  appliqué  à  la  auerene  exotique,  chaque  action  est 
parfaite  et  se  termine  dans  le  vBséùti  elle  est  exjécutée^.  Le 
diaalage  {H^duit  tons  ses  résultais,  dans  la  chandièirû  4  défé- 
quer; la  earbonatalion  iburnil  les  .siens  dans  la  i^hauditee  à 
satinrer  et^  après  cette  action  double,  )^  travail  mécanique  de 
la  purification  devrait  étce  teramné^  si  les  réactioias  chimiques 
nécessaires  avaient  été  pratiquées.:  Ge  n^eel  donc-  pas  cette 
transformalioa  ni  Tadoption  de  cette  partie  de  l'outiJlage  eu- 
ropéen qui  fait,  ea  quoi  ^e  ce  ^oit,  l'objet  dei  niHre  critique. 
Nous  regrettons  seulement,  au.poiûit  de  vue  de  la  purification, 
que  les  génies  de  la  construction  aient  placé  les*  faits  chimiques 
an-dessous  de  la  t51e  et  du  cutrr^„  bt  nous  disons  que,  malgré 
nQè  înstrÉmiaitatîon  plus  rationnelle^  prtsque  .parfaite  sous 
certains  rapports,  ils  ont  «ubondoaoé'  4es  réactions  néces- 
saires au  désir  de  fiure  de  gros  devis  et  de  vendre  beaucoup 
de  métal.  A  la  sitile  de  la  oarbonatatioo»  il  suffirait  d'une  opé- 
ration chimique  complémentaire  pour  rendre  les  filtres  [à  noir 


(ffm^/ i\^\g^^t  ih  i»ô!ft«p«&attlionipeiteettiTaiy  làJtôtiS'-ceaK 
q\^h^  ^umm\ikàéirii4*MUiï]l9s^msi^s  Icoûtetixicl'iévBiJota- 
Man,Q4,(l6,qi^itâ  f}8nS(<leiV)deti|ettii0h.f5efit>que  lés  oocistpacteurs 
Qnt4vité  nveO'leijplttk gffï^D(l feoin^oc^qn^  poufraifidiaimqerles 
ftNjki5îd7nstfilla4io«i»V0pt(tertiaméliQïlaûtlfed  pTod^         'i'«  ■•  "' 

_iM .:'    .  -M-'i'î  *■•:.  'i  if'iij. ''i-!-: .  '  ••■■  '1'=''  -  :  .'i''''"-  ''•  " 

i^coQnu-  t)(mil(^  J'ingér)ioE»lé  et  toiitleinérile  dafis^ieis^patties 
pitéQ^d^ntei^l  daiicat  ^wfxng^;\  nous  rèconnUssani  >l6$-  services 
quôViQi9  peJUl4TetiYôr.)(Jl^r.la(i^€iiiQeBtra^(Hiett  deil^  bt^ssë 

pD^ssionj  )iiai$.  iM)P^f  0|e  poivV^nsl  àilmtN|trè>  qu^^^  àl 

qui  .qjVie  :  cai  ^friWiP^  >ppt^r^  i^ifi^faîrb  left'  intérêts >idier^^i'que<  C6 
pui^ÇfÇiJÔtm,  jonicberckôiàikteoidiife  iadil^ensable  lltiisilgè  die  vAk^ 
clllnft3.«oAtçu«^:4<iat(i>n  e:safeôî«léiprix'ià<pW^^^    ..{.-niL  f.  • 

[<Ij)iiâoi2S't$p>ipaj|{|aritj(({uçt:n(Hi^tavi«i  Vilidé>  teili»' diffé^ehce^  ' 
ejp.cQtte  m^\ikm  qUeriQODSiliiei.iftoSKétaiikiolfè'f  tus^d^t'fettitî  ce 
c^'0^  poutraïU^napfttdirp.  Poiuf in1è&  oitenqieb'ii^ii  eHtmiptei^iiotis 
mm^^M^ii^  feit  (iW'^Hi^i^pk'effetltavqo  t0Udisé^'aic6é8£fdiréë, 
a^été. .livré. ^imsiile$  iDëmes^ieondUionsidè  oapâèitéy'de  tolitfitë 
et  .d&  qiuafitiltâ  deitmi^aîil'affeptîf/ipùuf  •  utiicÛiS^eiiii^  'tfe 
pr^9  de.iQ^Qilié  r^«eltiiidiiiti  éogia  idïét  mèni(ei(Dâtoiiévi*^étitiéiâii 
même  usage,  et  dans  la  mêma^ifabnii^dflqtii  avait  été'iSvréf^ir 
i]Q}eidQS<im>)«^Qnfi^dcint  hiaré(^iitdtioki»s'«s(tle  p)usi6t)et)du«JQK(%is 
n'avQQ$iii.«j9(Uii«>R(m)ppis  •isoti'  pijas<  (pMirqudj  iiii.t«)lÉ^tbeikt'<9t  sf 
sQfIi>vefi,l967^id^''e)&ig8tioe&idiii]ittcluni>d90imfei(i6t)^^ 
naces  pour  porter  Içipri»  cL;iilliflhi'étprBBàe^e^l50O3âiÔi)Q0fl^. 
En  jugeant  du  reste  par  ces  données,  on  sent  parfaitement  que, 
sftD^cc;n(iqtt^$ul>QAi]9Îoi^  deé  safyyafeîis^'lD  'J^âsse^f  ràsltt^V'^ohs 
pjytis^ons  idé$iF(lr  pow  ï tou jai  liai  dibe^^  ^  i»0 1  pqiftl  <s^iï^ 
sa-obaot  ^uirlfrisoii;tipa(yéëj«st:âdod)l8  tiu^aui  triple*  de  ftkir^^^Ut^ 
vén;dei.Miqt)evip(^i>uk^'|DétiMdd  sitepUietîntdlij^H  on'^ut 
fajiiWj^d'i^p^iibtmt^viQra  àir{ain<UbfelqQe(8ciii$'>bassètpî'e^ioAL  '''' 

.,yi(^UH  l}QUte]imfi{e^eûlsée(ÂtecAiégàrdvi'èliri6u6<déii^ 
mfeiHJti^qMe  k^|»brieaBicr(fie;p^èirëiit»iïèt  ei»  faiViqHèj  iil(ter>:à, 
pdri  u^/p€^Q>{éc0noflMeJd^i  ti3pent^iia''«;o]ioèn!tfeiflon'%i<ir^ 
libfe  •  it!ûuriiÂt)di^i  ^téMiItotsiajUEsefc'faeBfii&nqaé  >Uiiobndeiiitm      : 
iwsi00'Y^fi\  lor^toâ  l6d>jii»i9ont[n0ufre^iel)d6]|)â#t>afisé8islxM($Ut!  ' 
diÇSiftlcftlt*  iiij  J»  ,ni{ii(uii  •»!  -iijq  itoii'.)i:-il//l»  '<ï>'j  oI  <ni;<l  av.  » 


Eiifdfibdrs^dp  'cette]  îdééq  ^>(M)V)l^Àp|>41(mti(^iliiiùt<à$(  an'UHu 
mense  TésuIt,atpdonila  ^^ uorëiria'jâ)^>:â«ftefâi,  ^  IftiWmikrayâi^t  &> 
h  fa^e  ibflnentte^deitrqis  Kmlquàtrè'^rdndi&i  t^tabdi^tiiciià'  éii¥ 
ropoensMMNK  dik(Hiq>cbp<mdaiiti'qU€lrûd^ptiofa  dëi'lappai^mlë'à' 
ba^ 'pression  est  luni  pro^sirédj  4(ttiO;^^'api)âre(I^  petivétll^ 
être  d'uDe  gEaiDde.u|ililé^iulE>(iônditi^^ûil'nè'4Mt'7)as'foi<ed 
de  s'en  servir,  par  suite  de  Tapplication  d'une  méthode  mau- 
vââe.iiLiaut  quelle  •fàbHeantifaiss^  niJhowiètf^%m*^|f#%s 
ilépQQsci» de  €e< genrbi qoiilvttèiil pldljOt ^affî<)>a^pk!^pre qaTeUé^ 
oe  ^ndtti$eal)JMiMbui'icb^4hé^  lifiGlitt>qÙ0)'^àdyaht  fbirê'  de^ 
beau/^ucee^gi  llair'Jibmv  il  paîBSS  repoussa  toiateki  les  '  propoëi^l 
tioDS!  ^tiOOnsInjctèttrsqQiisei^êdit  bôÀii'&ii^èlS' 'à^ 'soii  ititèrdti> 
P<>u|}.<(Qla}^.il:eiStiiiidiâ^nâablaiqii'ii^'IlëriÔtr6'  é&lû  néceësitëi 
d'uHQipUi^fioaftion  oomptèlè  des  Vôk)ii^i;)qt|c^'avbntr  tout,  ît  éli4' 
nûuç  la  tQtaUté  dés -mal^tos.  allMnninoiil^  libdlîStSabstaircesj 
inorganiques.s^sttcibles/qp'il  sacfae'se(débftrba^tei^'d6s  réacti^> 
^ployâ$.daafiiiiî8  déubfefavlvetf^iefifiiij'itju^il  •fie^méttie  à  ¥Sn 
'la  rÂBftuetice.des^oaife'iioB)sépa»8bl0s  «n>1^8  tran>dformHiit  '€*> 
sûl&ÂivaSi^i^fei  Qii(M)qu>'DD  afitndbt^^.qulenipuisl^dire,  q^elH^ 
que.MéMlie^.  Ûitén6ts>partil;iaienâ<ppp0(9é^li  béé  pritvèipes,  tOul^* 
le  ^ret  d»uAeifaopne  fitbpjoaiiUnirepcmis^  exédu-*' 

^KiMilXKttineâMrah}répétqpr;trDpl6otrroi^  faibk^ieaAiS'be^  • 
^érito^fl'sIppUcalitan  ioûraaiière  i  qo)  garântikseÂt  1&  •  si^kt  '  et  1»  i 
piiK^|Mii»i|é'de  ifiuiisiél)aUi»féniesitsu'i'>'i'  ■  i  <'y>  '->  i''  .''^'       -"^'o-' 

TOQtwiqM  noUq  aVtais^diOiâfldt)Qiirà  buri>l&ir^ottôentràticiii^ 
<lu  J9sj^  ibMteraitt  (toipeiH^  jpagb^  584  \  et  ^mtAesfj^^ppiiq^  4  ^ 
l&  çAniQ«olrtiUoi]i'deâi>9«b(wsl  'eAinôu»  a-'ftorons  àiifaii^^  ce  sujbt^ 
<lueifM]B6iiiai[)<ibsetwalHsis}d'ititérât^éiiétt|L^  i  *^ k**!  <'       '*  '^"^ 

:^^.id!  ihJhi^wmiiéé  d'eaUàgjqparker  pùiaif^la  éorttèntràtionrdU'' 
^^M'tr--^]^Mip(^unriQiis'»égalelm)dntirel^  ileiileMeur  è^'Cfé^i 
qui  «liéi^  (dit  titréû^fteument  &i  •  œt  bgard;-  ^Hv^ià  leamtne  •le'  va^  ^ 
^  Cfirn^  j^râa^t0>unâodéqsdité  bbaiok^oap  .fdusK^Qnj^d^ràblo  '^de  ^ 
'^  j#§idê)^tt(»ftUe^aim8Jif\bé8iiènfr  pas  ici>â'pt^ 
chift)e^^/AMtinËs;àjéhidd^ii?:qtestfoDi>  <fiû«  Btrptûïi^siât)  dbno  wie 
^^^tâ  régplifiià  dô  littOÛô'MdgramiBèSide'àflhit^  à;  trai«^i> 
P^)oi0'^eli/S%(tonnsid6^invrpitrébl,:'iM«^  It^ouvonë  t0A<i 

Wé$f«ifl9i4âidouii covonstansès-eaptalei»' solivant'  qba  Textrào^ 
%.jiii^ja^8i;él(k(^dQito  ipac:  If  aotim  ides  mO»  od  p^r  léfri^ÉN-  i  > 
lion.  Dans  le  cas  d'extraction  par  le  moulin,  et  en  admettetAt'' 


un  rend«m6fnv  moyen  de  60  0/Q  en  jus  normal,  ee  qui  esit  eit« 
trémement  lai^e,  nous  sommes  en  présence  de  60000  kilo- 
grataimes  de  ce-  même  jus,  renfermant  au  maximum  T7,47  d'caa 
et  S2,8d  de  matières  solubles  diverses.  En  admettant  l'élimina- 
tion de  la  moitié  seulement  des  sels  minéraux  et  des  deux  tiers 
des  principes  organiques  du  vesou,  dans  un  travail  ordinaire 
de  ptirificaticm,  on  est  en  face  d'une  liqueur  composée  de  : 

Eao^*  ««fj»  «««.••  fe..»>é^.««...  «*4».<  ••••  ••  77,17 

S«cr8,  ^^•,..-..,,^ f 20,90 

Sels  minéraux ,, 0,85 

l^rodiiilB  'organlqfuear,  ..,.•:.•... 0,75 
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Les  nrnlf ëres  solubles:  du  tesou  i$ont  donc  dans  la  proportion 
de  82;  50  eit  préSenee  de.77,iT  d'eau.  Comme,  dams  la  concen* 
tration,  il  s'agit  de  ramener  ce  jus  k  une  richesse  de  50  0/0, 
par  87<»  B.  ou  f  ^39,5  d«  densité,  il  faut  vaporiser,  sur  400  kil. 
de  jus  inîtia(l,'100  -^  (92,&b  X  3^==*  65  kil.  Nous  ne  tenons  pas 
compte  de  la  petite  différence  '  qui  existe  entre  le  jus  initial  et 
le'}us  purifté,la<]/udIeedrcofttbW  par  introduction  du  lait<k 
chàu^,'ét(5.'  Oh  a  demi  »  vaporiser  85x600 «=38 000 kilo- 
grammes d'eau  en'  2i  hebres,  c'est-à-dire  <  500  UL  par  heure, 
pour  obtenir  *7  000  kil.  de  sirop  à  50  0/0  de  richesse. 

Sî  Ton  compare  ce  qui  vient  d'être  dit  avec  ce  quiaété  exposé 
sur  la  concentration  du  jus  de'  betterave  (t.  II,  page  585),  on  voit 
que  le  vesou  de  canne  n'exige  que  la  vaporisation  d'une  quantité 
moitié  moindre  d'eàu  pour  fournir  un  produit  deux  fois  et  de- 
mie plus  considérable  que  «elui  d'une  même  quantité  de  Joeir 
terave.  Q'e^t  dire,  pàt  le  fhit,  que  la  dépense  de  vapori&atioa 
pour  la  eoncèhtl^tloî)  dii  vèson  est  plus  de  qnatrefoîs  moindre, 
et  qtre,  par  conséquent,  on*  n^èi'  aucune  raison  sérieuse  pour 
coiiserver  da'âttcrè^  dansrla  b&|;aBset  puisque,  toutes  ciioses 
égales  d'^aiîleurs,  on  pourrmt  encore  payer  le  combustible  à  un 
prix  quadruple  de  celui'  qu^  nous  supportons  eti  Europe,  tOQt 
en  Téstacrt  an^Iéâsiis  du  pain  ; 

Dans  le  ^eeond  eas^  c^eiM-iHiim  dans  la  conetotcatiou  -des 
ju^  obtenue  péi^  létigation,  lès  chiffres  présentent,  des^  diffé^ 
rences  notables  dur  lesquelles'  i(  cfst  bon  de  jeter  un  coup  d'œil« 
Au  lieu  de  retirer  600/0  de  jus  normal,  on  obtient  trèa-ai^ément 
au  moins'SOdece  jus,  représenté  par  100  de  jus«  atténué»  p^r 


ORAMUIÉES  SACCHiRIFÈRSa^  CAKlVfi.A  ViÇ^^^*  iOa., 

100  kil.  de  cannes  a^ptoUables.  IL  .résulte  xle- là  ;  ({ue  Ton  a.  à 
vaporiser  64000  kil.  d'eau  eu 22  heures,, $oit 2 909  kilogr.  ps^r  , 
heure,  poar  oblenir  B6000  kilogr.  de  sirop  kSOi  Q/0  par  joar  d^. 
travail.  ^  '  .  :  ^ 

Ce  genre  de  bavail  exigera  à  la  vérité  une  vaporisatioui .  d^ 
^OOOlûlogrammes  d'eau  de  plus  ;  mais  il  fournit  un.rendeiaeat , , 
excédant  de  9000  Jûlogr.  de  3irop.  Dans.lee  ooadiiious  ordinaires  . 
de  la  fabricaticm  du  sucre  indigèue,  en  tenant  compte  de  Teau 
ajoutée  à  la  râpe  et  de  la  nécessité  de  coneentrer  les  eaux  de 
dégraissage,  nous  avoiïs  vu  qu'un  travail  de  i  00000  kilog.  par 
joar  demande  Iâ8640  kil.  de  vaporisation  en  22  beuj^es,  ou 
5847  kilogr.  par  heure,  c'est-à-dire  le  double  de  ce  qu'exige- 
raient 100000  kil.  de  cannes,  pour  ne  donner  que  49360  kil. 
de  sirop,  en  sorte  que  l'avantage  du  tra^Fiiil  4e.  la  canoë  .sujft* 
celiii  de  la  betterave  est  encore  à  peu  pi^ès  1^  même  d^s  ce. , 
deoiiètte  cas. 

Après  ce  qui  a  été  expoaé  sur  les  <  surf ac.eailfçjbiau(re«'«ui:, 
Tadion  delà  vapeur  détendue  et  de  U/v^ap^nr  fÛrpcte  dan$  Içs  • 
appareils  à  l'air  libre  ou  h  l>afise  presciioa«  il  d^y^ont;  facile  id'é- , 
taUirven  conséquence  de  œ.qui  précède,  Ij9s  4éj)|eitses  dey.d^ 
petir  que  Fou  a  h  sapporter  poiur  le  traiteipent  dA  1 000  kîlp- 
gramaes  de  cannes  dans  les  divers  modea  d'ei^traïQtion  du  jus.-. 

Si  an  certain  nombre  de  fabricants  de  ;sucfîe.  exotique  obçrp , 
cheol  à  pratiquer  la  concentration  dans  les  appareils  h  basse 
pression  qui  ont  été  décrits»  il  en  est  un  grand  nombre  qui  , 
n'ont  encore  substitué  à  l'équipage  que  les  anciennes,  chaudières, 
de  oohcentration ,  à  serpentin  ou  à  faux  fond j. dont  on  a  fait  . 
lofi^mps  usage  dans  la  sucrerie  indigèpe,  Tout^  recon^ai^r-  , 
saat qu'ils  peuvent  avoir  raison  d'éviter  r^^ploi,  4u  triple  effet 
et  da  vide  V  BOUS  ferons  cependant  à  lenTfa4r^y^,une  observer  . 
tion  que  nonseroyons  importante*  Larègle  à.9u^y£Q»en  matière) 
de  mporisation,  ooaâste  h  uMiltipUen  Iqs  surfis  4^  chauffa  et, 
^Aminuevles épaisseurs  de  liquide.  L'accomplissement  de  çeMe 
réglé  GonduittàlaproÉip^ûde  des^opératipns^  4fei;pn  doit  tou-, 
joars rechercher  en  sucrerie, puisque  i'on  ^t  que. le  sucr^yal- 
^parlftehaleur  seoleeupar  v^lrop  loagqf^.ébuilitionavfc 
l'eao.  On  a: donc  to«t  intérêt  àdiminaorji.parM^  les  moyens 
possibleis^  la  durée  de  la  conoentratiiNij  soyis  peipe  de^  produire  du 
sam  incrtstaUisaUe ,  même:  dans  des  ^sirops;  p^faitement  Irai-/ 
Usée nelitW».  Gette.raieon  e^t  m^ des  plus  ^ériea^^^MÎ  ^ùli-. 


tent  en  faVènf  deâ  Jaji^pà^^ilyj  âr"bii!sâ(Él'^)rebioni><dont  k"  second 
'aimntage,'prifô  iifi^yqu^  6r^ôVet^ëst*if4c0nbitii»e^i«iV»p(^  En 
^efFet,  cesiï^t)aréî!sont'îpètif'^priti'cipaltaéfitè''4e''f^^^  servir  à 
la  côncerilràllon  fe^àj^ètti»'dét!ëhdttèi  èt^d^  ^rfp|:^liqtlet'aûx^ve- 
'sous"et"srM^)â'  pa^''aeâ*^ilT«àiies^'c(<môiaëmblcysi'  îto^^fe^' faisons 
assez'  bbil'  triffrohé  4è  i'kfp\ti\oti  '^iii'  ^dônëistè^  kiptémà^ë  que^oes 
nfppâreils'  àttèH^htf^ttjWàslè'  feuriHèV'ï>a'r<5^  •qu^fli^-^afeissètUi  en 
dehèrô  dé'î'irrfMétïÉte  de^l'aîii  àlto<6^phériqùè*  Cfette'oplïiîott  est 
liitiàse  ou*  àii  'mk^itits'trtis-fexà^éte,  'Càrj  dlatts  tin  siWpJpilryiie 
'renfertfratll^pôifltd'éf^lfe'ilirfsilWeé'  du'éucreîf  une?  (^ixiié^hipide 
à  l'airUbré  n^ftltèteenirieri  IësU^wtirisn!àWqiife,eÎ!  il  Motions 
semble  pasdémonfrëljiiferdri^Acië'dé'ralrtîl  ràftaifefsefaemide 
la'tettatfSîfbbrëîprèb^rVôùtl  bifen  leffiiéâfdeAieht  lë'sufet^  dAHa^'un 
slrôp  ûa-^ït'Â '\*eSôu'  riàï^tioûlctîlW«tif#5a  'tràiPèavec- WgîigeAce. 
Ces  iniiifumehtsî  soiw^céiwihaduëi  fet  tai:yi'(Jé8,'îet's^Ud«ëtàîenar 
fournis  à! dès'  J>t»W'pllife  •abô'r^âé(W6s,-bn  û'-aiirtftt'pafS'tfbbjeeiî-^ïtts 
à  soulever  contre  leur'iéWjilfet/'éië€?]frte<!épê«tddrt''^aii!â  5^^ 
ôùilsagii'Metit^kuirîdës  ràftssfes^ët  bH  ]fîirbfotiaé<i^,"èfM  tel^'afur- 
ïaces  de  éHaûflfe'h^'fee^aienl^  t>^i'^é*ëi»b<!>n'stdéi*attlwJ'St  (iénc 
oh  appliqucf'kii^  vëHiabIés'^^)ft*'Cî^)ei''àUx'aippafr6itéi  dë-^dri^iè^ 
t ration  ;  si 'ëette  '  dp'éi-ttlittïl '  ^ 'I^M> 'fiAi>iaéîtféW 
SUl-faees  6l'|f)lai^VôiicWs('dïiKyés','laWà^orisËtiWi  K  l^irlSb^'Ae 
présetttè^ti  '  ^ùeûrié' 'èsjiècë  ^  tf  ihcbnveniénri' él' >îh  '  në^  •  fcera' iiitt^ 
hleftt'  nècësSaiVë''a^^'ii^6tirt^^;'Ô''r'àttiotf  'ftiuk^^^  Tide, 

i)Ounuc(uè'^!è^'Vëfedus^€k-sii*c^S'kë'ffeh#fm<éM  aUfttfn 'principe 
MisMô  ^uFpurs^kàéi*€fi*' lie  Hiifcife  W-istalllsaW€f:J'ï/^à^ 
Mdiscîuiattlé dé' fcëtlë  pttfpësîWttb  A'ei'cfirsë'enrlëtt^le^'fabFtetttits 
ijui^  fofh fufèb^e  'Ôe  chiittdîè^eS'  'Hértiiaphé^iquiôs ,  k ^f^i  fttodi m 
à'  èëfpetttW,'  pbm''^^h^'^U^'tiaffi^n\»Mon  'sttk*  'd46<îfnàs»w 
épalësdé  â4  U(ïti!éijii<y  jîa^cé^^ufe,  dttns^ie  'caisî,^'  i«êmë'  aveei  de» 
li(]ûldes  bièfnl  ^fé^i'éyi^a  le»tetfHdu!1fav^i'll6S<ex^ 
ptiû^  tffle'i^iàVli^é'aë  lëtik^pt^éattflS  èft«$utrè  ixn^ristialHçaWej  v 
^^  Riéli  fi'^^tsi'Yadlèi^àéiâelik^okni^i^^diiôafl  tf^^ 
iflonton  dt)it  c^ÔUîtë  lëîcf<M<cé^trtitWriviel faou^'altensàjoUlèr 
4ud(]ircs^MbVà- èt/^i^et' dët  lébhâUi^ë  qbe  d^ltënfirbiA^ 
!âSfruitâën'tà^âeëtihB^^'tièitî^avaU<i<<ië'^itfaMëk<&ià>i& 
Ibûtlë'pi^lttti^  'èè^e^ti^l  de' M  e^M^nttntioti^imt^^vf^ti  agisse 
t)kr  le-'fbu'nU'bti'Jifefria'Vtt^eiô^.'l'  l'^rj!-^...!.!!)  j.j  ..nef)  ,,()  ..'.,;' 

"  '  Vne<ae^' 'ifueiflëut^éfâ  a'^Iilcmibik -ëh^iS^ inûi qiaeatom •  pii1^in»e 
en  pi-alkftiè  est  ëéllé'qlriî  eèt  prty*àaë^^p^lfttïç)«eilide  FVy^r, 


iaind^  piré$eirte«fitei(çqwilQlÔn0|.jl€^il?.pftttyQ3îi>é5c^^^ 

«ait,  rappavqi}.ftelEr.yev  p<*4^p*ô,|çetfl^épj»ej.4'flffiM,flU,JHft4if?e 

vasie surÉaoe  djB.ictoufffÎMi^.Vdfi,fiWft#i!?cnlfiW:(pQ^ 

b partie  destinéft,à  U«<)pcoftt«^io,ç,,>Mç^iBs^fpfff«i<^  b^çfx,^^^}!^ 
pria,  4tetttie3;d^fç«*tfi.o'#{^fîUWRV,RftiB|trJ§  «^^iA^hfçun,ReiM,^fli}e 
loi>.pûl,  avec  il^^ftpr€AQr,.j^igle/^/4^.w4^mià)ViPlpBt44'^ 
lîoodu.iÉen nu,  nou^,iiQ.fcri9P^,^j};€^ç^^r?)4fli<<?^M^^^ 
quuaQi seule  .oJ^jppMw^  iJ^a^^fti^iifl  Vi^ff»l4cwïWffltj^ï*Wff^iflï'H 

<le.FryCT  repo^^,çiV:le,  ^Qurn,çfttt.4fltttt»Vift4ftU|jft)?'jï)aoÀç,s^  mn^ 

cipei;  niaises, n'était, p^inj  MOfi,sa}sw,»qjW)^ÇijnWîi}?]^X^iwr> 
4iKi)iittejdiHn«)^g0  ifliffft  ?pn.>aiflftHiWHrJV!i^i,ppppp^enipaj:n^^ 
spéc4aaiH>BSîd^.qQr|^lf^fi^^^çs^à>i?^^^        .nî.in:i  •i'v/Mfrn<  r, 
-  •  Xoua^  ne  -  poi^vq^ç, .  f^^vA^^l^-^mi  mm9lf^fX'4^\fif^.f^m 
à  11,  disp(>$U|ton|/Jftr^PW»4?«r.f  lHf,ift¥)^^ 

i#il^  .par ,  E^iy^,  ,f|V  5Atr#a,n  pWf I .  f  a^.  WR9W»f  al:^^^ 
liO%d:acideJ^rij(j^€i^4fîipf^i^ufÇ^«Giub^Jfl^^ 

avoa»  décrit  (t.,U,fpag^.f,9?),ie^.4flRtflc%§fi^r^,6,(pa»ç  ?-^)jfl^B< 

lai»e,  iRTé^ente  Hp<Çf,wçf^*ô»4Qh.|»AT^MnF#Wf^^ï^)Rr^i/*? 
i»mw.  .CeUe  .sftiîfiiQ^  ^ép^p^açr  /çqïb««^6<  pyftf  4R^>ï^-^.te^Pai^ 

é<artfes^*e  d^^  fle«TOÔtTO$„»-)aj;poi^Q.iiq^dq  ^fUifiPffi^^^P, 
Bd  préaentô  qw'uiM^  .épais^ôiir  .4PT?^jiftV|l\i*ÔVîfpii  1^6  pri^BJ^^ 

PBP.un:arîf^l,ôUiipar.iMk?tivi4^iiBfiyf;SP^ljniu^iiào6^^^^ 

lion.  Or;  dans  la  disposition  quflj.ppB,ji(n4|qqftpftifii\i?|G3ipfipf 
ma  se  iproduinej  A'ftPîilogWî.  4jrlîm4flf^^  çc«iPiroÉiii^»/flPy?Af  hè 
rwî^éeidai.<»^»îMQ,djanftfWf^i^fi§  twif^ilftiiig,  mu  s^^^mm\  ftù 
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elle  va  commencer  à  se  découvrir  et,  lorsque  la  concentration 
est  à  son  terme,  si  l'on  ferme  totalement  le  registre  p,  en  ou- 
vrant le  registre  r,  les  gaz  chauds  sont  instantanément  dirigés 
par  le  carneau  oo,  pour  s'échapper  en  /,  sans  qu'ils  puissent 
échauffer  le  fond  de  la  chaudière  a,  puisqu'ils  en  sont  séparés 
par  une  voûte  de  briques^  très-mauvaises  conductrices  du  ca- 
lorique. 

On  pourrait  même  profiter  des  avantages  d'une  telle  disposi- 
tion pour  construire  un  équipage,  chauffé  par  un  seul  foyer,  et 
dans  lequel  on  n'aurait  à  se  heurter  contre  aucun  des  inconvé- 
nients  de  l'équipage  ordinaire.  Seulement,  à  notre  sens,  on 
ne  doit  concevoir  l'équipage  que  comme  une  série  de  chau- 
dières évaporatoires ,  disposées  en  gradins,  et  chauffées  à  feu 
nu,  pour  la  concentration  et  la  cuite  des  jus  purifiés.  Il  en  ré- 
sulte que  Ton  ne  devrait  faire  arriver,  dans  la  première  chau- 
dière ou  la  grande,  que  des  vesous  parfaitement  déféqués,  car- 
bonates et  neutralisés,  que  le  produit  de  cette  chaudière,  après 
une  certaine  concentration,  serait  dirigé  dans  une  seconde,  à 
laquelle  on  pourrait  conserver  le  nom  légendaire  de  flambeau  ; 
que  le  sirop  du  flambeau  se  déverserait  dans  la  propre,  puis 
dans  le  sirop,  et  de  là  dans  une  batterie  ou  chaudière  de  <Miite, 
et  que  l'on  pourrait  même  donner  à  ce  travail  une  sorte  d'au- 
tomatisme. Il  suffirait,  pour  cela,  de  séparer  les  séries  tubu- 
laires  par  des  faux  fonds ,  de  faire  arriver  le  liquide  à  éviq>orer 
par  la  surface  supérieure,  et  d'en  opérer  le  transport,  d'une 
chaudière  à  l'autre,  h  l'aide  d'un  tube  syphoïde  partant  du 
fond,  au-dessous  de  la  série  inférieure.  D'une  série  à  l'autre, 
les  liquides  pourraient  parfwlement  descendre  à  l'aide-de  tubes 
de  trop'plein ,  et  quelque  -dispositions,  très-simples  facilite- 
raient la  vidange  des  cases. 

Si  nous  insistons  sur  cette  disposition,  c'est  que,  dans  plu- 
sieurs contrées  où  l'on  fabrique  le  sucre  de  canne,  il  peut  être 
nécessaire  de  conserver  l'organisation  sommaire  de  l'équipage 
et  que  le  seul  parti  à  prendre,  dans  ce  cas,  consiste  à  nM>difier 
les  adaptations'  et  à  faire  disparaître  les  inconvénients  d'un  ou- 
tillage arriéré,  opposé  à  tous  les  principes  d'une  bonne  fabri- 
cation. 

Nous  avons  donc  la  conviction  que  l'on  peut  toujours  obtenir 
avec  le  feu  nu  des  résultats  excellents,  soit  que  Ton  se  serve  de 
l'installation  de  Curaudau,  de  celle  de  Fi-yer  ou  de  toute  autre, 
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qui  reposerait  snr  les  idées  générales  que  nous  venons  d'é- 
meitre.  Cependant,  pour  plus  de  sécurité  dans  le  travail,  nous 
donnons,  quand  même,  la  préférence  aux  engins  chauffés  par  la 
npcur.  Parmi  ceux-là,  ub  des  meilleurs,  poilr  la  coocentration 
àl'airlibre,  est  connu  sons  le  nom  d'appareil  deWeizell.  La  fi- 
gure 8  en  donne  une  idée  suffisante  et  représente  la  construc- 
lioB  adoptée  par  la  maison  Cail,  pour  tous  les  fabricants  qui 
lui  demandent  cet  instnunent.  Il  se  compose  easentiellement 
d'ime  ange  demi-cylindriqué  ou  surbaissée ,  dans  laquelle 
loume  une  série  de  tubes  isolés  dans  leur  longueur,  mais  com- 
muniqaant  à  chaque  extrémité  avec  une  boite  à  vapeur.  Tout 
le  sysième  tubulaîre ,  rempli  de  vapeur,  qui  pénètre  par  une 
cxlrémiié,  et  dont  la  condensation  s'échappe  par  l'autre,  tounie 
dans  le  liquide  à  concentrer  ou  i  cuire.  Chaque  tube,  en  sor- 
tant dn  liquide,  en  emporte  une  couche  mince  super^ielle, 
dont  l'eau  s'évapore,  presque  en  totalité,  avant  que  les  tubes 
rmtrenl  dans  la  liqueur  par  leur  mouvemait  de  révolution. 
L'évaporation  est  extrêmement  rapide  dans  cet  appareil,  et  il 
i^sl  employé  très-avantageusembnt  dans  un  grand  nombre  do 
sucreries  de  canne. 


La  construction  primitive  de  Wetzell  était  presque  identique 
1  celle  de  la  maison  Cail  et  des  antres  constructeurs  spéciaux. 
Elle  présente  quelques  inconvénients  graves  qu'il  importe  de 
sipaler  aux  praticiens.  La  condensation  est  tellement  abon- 
dante que  les  lubes,  baignant  dans  te  liquide,  sont  presque 
conetamoient  reipplis  d'eau.  Il  en  résulte  une  pression  assez 
cOQsidérable  sur  les  joints,  et  il  se  produit  fréquemment  des 
Cuites  dans  l'eitsen^ble  de  l'appareil.  D'autre  part,  la  purge  de 


celte  çi9n,depsatjpii,e^|.,4jfl^|ç,  et .le§,  arijficeç^que.l'on  a eniT 

mànt  complètement  les  boites  à  vapeur  d  entrée  et  de  SQrtie>  «t 
en  ,si^bst||t|ji^D^^ij^^  |njil}(»^.<^rp|ts,;9#,  pWiqfi/^s,|mJ|  \<fb».  miiq^e, 
drsp<)ât^',![?p„))^i,cq,  ^,j^\ie.  çpTÏ?fi?«ii,dis4a»)Çfr  4s  ^>nbr^  wateur, 
suivant,  jiij,(iipjnèt?:e,i}réy.v.,)l)^a;^,(i;el,tp;d|sp(i)siMpff^iiyÀ  »  d'aMc- 
leur^  été  (l^îl  j^ppljfméfi  k,h.çffi^nVrfiMm  idep,swps,de  gjp- 
cose,  les  fui^s.sontt]Olàl(?i«eftt,4,vitées,,Ia,.p)iirgfii,«é,  fait  auto-, 
mfitiquemenfet  je  J^^y,^il,p^;^lfi,^p^  ja^e^f^xl^,  ÎJftus  ferons . 
observer  toutefois  que,  suivant  les  données  de  Pécleta.jt)sliiiée|i 
expérimentalement,  il  importe  de  ne  pas  donner  à  un  tube, 
disposé,  en,  S?,rRePtiP,.et.d^çMn^^.y^ft?ilftHr«APri<rfj>«Mim  #« 
1^. vapejir^.unp ,l9ngue^T,.trW8W^<î-î. «W^Wrsw'on  dépaç^ 
^^■^}}^^  'Çi^fres,,  Qi^,^t.fixj?/}S^,  }f.  p>yftir,B}u.?|dflO^ l-^Wwt^  .4".. 
i",^e.  i<m9.  .^e  ,re,3u ,  ^e  ,çon^pns^tiPWr..ïlyftHt.ffllW,î^.|  4ans.  tous  le^  ■ 
cas,  augpeptpï!  le  )iftip]?rç,deç.çhaijd||è?içsqu^,çlien««^gérerJeB.. 
dimençiops^.,     „,,,î,  .,;  ,;,  ,„  ,   ,.„...„,,..[„-■■    -.h,..,:    :i       ■•  i 
•^'P"!,  ,9"ifi'^..n«îii1^'?i?f4l^<l^..hpi|ji{]i^§ll^e;U,,,lj,,fil^audi,<^ô,4o, 
Wetzell  que  comipie  fii^  appa^glf  4jç.çij|Jç,  ,flOM5|fpg^rdp,o?,  cetJU;, 
manière  de  voir  QomTO,^p,à^^g}tf^(ÇA,p,e,t,,inptJ>Mmf;Rt,  ^û^^s 
parait  plutôt  ,d^,ljxjé,,^,ia^iÇpi)Çffflfr^tjfln,,,^ftW9He,  i:^^ 
^'^n,f?.7M"j?yf;cJj>p,^ppfjp4'^v^ijt^g^,ppftr^3,ç)^it^,in^ie,  ^>MS 
avons  const,^t^„  pij  effe,t,  fl^ijeft,  ^fj^«pl,?jtt,t,,plJA^igucs,çb»Mdi^es.  • 
de  cel^e  e6pèçe,,fj^p9péss^n.grflf}jfl^^  d^^janjè^^.^.ji.pc^Mâuirq  ; 
"«?,  ,^î?P9i),«>^Moff ,  ftHjofl^?^q,.4^l>sj?;?^g^  ^,\f9-Wf  m.  tftl  >ïs^.' 

aisémç|it,Une,concpï^^j-aUfHi,.,qp9>,ipifP^.ÇplP^Iiî,m^ 

ferençe.ço;},.;,  Ijl,  f/ipj^i(^,l^ij,iifaj5^jl,,}j^,4^ 

rons  ja^^n^él^f^^^.^pl^y^ AiH,  ^Wfi^,a«#plS».iWP.licaf?l*, .tapi  , 


<-  ■.!  ^' 


'<^?.?,1?te9«?^'.<fft?.ni>fi«?, .  l^pnsK^..i^^fîS^!^l*Ri  ^qirfiPjQf  tînt.. 
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lecteur  se 


On  ne  pëW  m^'fi^iàl  «ans'l'rfîtéfêt'afe  ïà"si|{ifériy;'^ue  là 
eoncmfratltlrt'el  li'ctfitëirl^àirWWéaortWéri't  dè^  rrfèuttats  Irfe'- 
satisfaisants,  !brtirtitellfeVéâbifà"dAt  'été  'JlàWiiîtéin^nf  j)àrifr^s,' 
Pique  l'on  p>bhd;^a'SHlè*ni'é'  MWe^iefe  pi'eéàatidhè 'n^c'efe^aii-es 
contre  l!i  camiâSBsatitoii,-  ^àîl'6ii'6VWë''à''!feè("n'u:Éyà'  jîr'àclriïts' 
èxemcttU^  driiii'^r"tibilttent''«ôïriiérto'tiï^  éiettiladtf  ^"tettp 
proDOittion' '  ''"'  '"'  ' ''S'H"'' ''•''i  'l'i./ni'  .••u\>  --icii'iii'l  i'/".  •'■" 

IINra<l«ta'À«'^yié^'É»^.->^bdfki)ib,<î^dr'i*ë'Iili^%ai\'ôn'a'ïtàe 
cmaihe'quaitftétfe<Wt,'lés'Vëidfe'4ilt'atfèifatlil'àéiiy}té'd(i'i^àÔ 
à  1216,  *oii«ï'*aS8%.';ùfa'dèrtàa  /ioràbi'^ddïna'<.Ières;'qiiô'la'(if 
f&ïtiontfjitéll'^ife'aiyîtités'/diïStoa'ài^'sbllirilësët'dèdetirènt 
et» susporisto'ri''akriè''lfe"lîtitiWë;''i)tii'ëst''|iafeéë  W  nMW^^y 
faible.  Il  importe  évidemment  alors  de  se  débarras^éf'ilè  !çes 
subst&neëi^<é^rbri^i4ib^>titt)'<UUiJ'Mlkt{b'iiMeHnii{lid'bd'b^ftout 

fielVri^fiWiadliWi^AA'Aiêttlafifrëmil'aii't^a'èlé'^b'éafïïécte 
«trgmdt^éWî«<f«èmëHliàiil*ott»Wà^ip^rJit5yfi'è'd^lli''iilcrem 
e\ott^u«!'Ndâ^'àV6Hfe'«H'hssët'kJë'<^è  WbUi'lJéftyrià'dè'  c'e pf(?-' 
léHdn  pit^èS,"aifA^'l^èli Wbtt^  itè  VdjoAè"(ld'iliië ' "lAe'iure  rè-"' 
irogrsdé  etMm^ësWéi'  sùrrtBtiï'aàfife^lé'ti'yfiitnêiiï'laii  "vesoii 

ajoutée»  ^tte"  sMèS!ïir«ji>s'a^'^eioûybîèh  hëàtWk,  p^AfeAt  une" 
coI«rit}otktih••|)da»'i^tti!>Iîn^ëHèe'/•la■ft{I»^fti6n'■'i{if''tl^îï^'W^^^^^^ 

hM*eu8eéterii'éttsbfil3f^'^bai''ïés'a^ëbiHi^iibhS';'èo\iaVâ'tè'Véf 

serve  ^e1éS'éWV)t>s^étfftWI  iJéWïnteiilWît  d^pite'lWë^f  de  H6m  a^" 
calinUé,'  6«"(ï*?4é''h<fli^mWftHë  "^aU' 'êbW^'l'étètet  -A'i'ùlre"' 
lianë  eb  feftà;'toft-^tiMittefjir<'iiàV'ï'ia(iildri'^'WohJ  d'ë^"ilairces;' 
bh»cbW'(ïUÏ1teW^Sttirerit^iiî«^'ît"H»  ii{iiïè'i"M  lîfe'âli 'hl- ' 
bricanl-dte'aêâttei''VH'y'a^tëi'ét'J<trisfàliyt'aey'flliy^''à'rio^^ 
«tes  fours  à  révivificatiorf/WùV  tîri'ki'aWrfèl,"^ôW"bbiy{rùnè' 
nuance  tï*  éfeli'-m^àHtHyjW'l^fcjiiéllèl'if'Pi^mdWrt  'inâ- 
ii*nl  pifri  mMèV  AilM^'&^m  ïâ'  lliflllriël'î}(l{i^'hé"ért;^oiJs  ' 
pis,  pod4'%5tk'^tfijyteV'Jïàè'Iàtil^pëfi^W'WôW,- fl'ë'myiaïïai  • 
lion  qùlF  iféWiiéîlfe/aiHaiiàlh^'iëà^ef'ifilï'W^eT'^i^iriMS^ 

ixiiiséépbï'lëé  fSftlcS^Sil^i^ès^u^ll'iifoictti'^.'.'lSF,  èëji^ndaht'.'bfi  ' 
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tient  à  se  servir  de  cet  agent ,  on  doit  ne  l'employer  jamais  que 
dans  un  état  de  parfaite  neutralité  et  sur  des  sirops  neutres^ 
sous  peine  de  subir  tous  les  désavantages  que  nous  avons 

signalés. 

Culte  de»  •trop».  — •  La  cuite  des  sirops  de  canne,  dans 
les  établissements  organisés  suivant  les  règles  de  la  sucrerie 
européenne,  ne  présente  aucune  différence  sensible  avec  ce 
qui  a  été  décrit  en  détail  dans  notre  second  volume  (p.  231  et 
603),  où  le  lecteur  trouvera  tous  les  renseignements  utiles  à  la 
bonne  marche  de  l'opération. 

Dans  la  fabrication  ordinaire,  la  cuite  se  fait  dans  la  batterie, 
après  que  le  vesou  a  étéépuré  et  concentré  de  proehe  en  proche 
dans  les  quatre  chaudières  précédentes.  Dans  la  fabrication 
perfectionnée,  où  l'on  a  adopté  la  défécation  dans  une  chau- 
dière spéciale,  la  carbonatation,  la  filtration  sur  noir,  on  con- 
centre dans  le  triple  eSei  ou  dans  un  appareil  spécial ,  et  la 
cuite  des  sirops  filtrés,  décolorés,  s'exécute  dans  une  chaudière 
h  basse  pression,  dans  le  vide,  soit  en  sirop  ou  filet ,  soit  en 
grains.  Nous  n'avons  rien  à  ajouter  à  ce  que  nous  avons  fait 
observer  sur  le  travail  à  exécuter  dans  Tune  ou  l'autre  de  ces 
conditions. 

0 
I 

€?rtotalllMtloB.  Vraftenaent  émm  immnms  enliesi. 

—  Dans  la  fabrication  exotique  perfectionnée ,  cette  phase  du 
travail  est  absolument  identique  à  la  pliaâe  ooirespoiidante  de 
la  fabrication  indigène  (tome  II,  pages  258  et  61 4), 

Nous  ferons  seulement  observer  que,  la  cristallisation  des 
sirops  de  canne  présentant  beaucoup  moins  de  difficultés  que 
celle  des  sirops  de  betterave,  en  raison  de  la  petite  quantité  de 
sels  minéraux  qui  s'y  rencontrent,  on  peut  obtenir  de  premier 
jet,  avec  les  sirops  de  canne,  une  proportion  de  sucre  beau- 
coup plus  forte,  soit  que  l'on  ait  cuit  au  filet,  soit  que  Von  ait 
cuit  en  grains.  En  effet,  la  composition  de  ces  drops  peut  se 
déduire  Ëtoilement  de  la  composition  de  la  canne  et  des  vesous, 
danjs  lesquels  pn  trouve,  en  moyenne^  2,9  poux  tOÛ  de  matières 
étrangères,  ' 

Sur  cette  quantité  de  matières  étrangères,  i>n  doit  admettre, 
en  bonne  pratique,  que  l'élimination  des  matières  séparables 
s'est  faite  dans  le  travail  de  purification^  et  qull  ne  reste  dans 
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les  sirops  que  la  faible  quantité  de  ces  matières  qui  ont  échappé 
aa  travail,  avec  les  sels  solubles  qui  n'ont  pu  être  décomposés. 
Or,  sans  vouloir  reproduire  ici  des  chiffres  analytiques  con- 
tradictoiresy  on  nous  livrer  h  de  longs  calculs,  nous  nous  con* 
tenterons  de  prendre  pour  base  de  notre  raisonnement  l'ana- 
lyse donnée  par  M.  Payen,  et  qui  indique  les  différentes 
matières  qui  se  trouvent  dans  la  mélasse  de  canne.  D'après  le 
travail  de  ce  chimiste,  100  kilogrammes  de  ce  produit  ren- 
ferment : 

Soere  eristaUisable 6SS008 

Glucose 13  ,008 

Eau 15  .000 

Mueilage .....** 0  ,635 

SobBlances  aiotées.  . .  0,41^ 

Phosphate  de  chaux 0,  43a 

AeéUte  de  potasse 1  ,741 

Chlorure  de  pota£Biuoi. 0  «9SS 

Sulfate  de  potasse 0  ,7125 

Acétate  de  ehaux 0  ,135 

Phosphate  4e  enivre 0  ,00167 

Silice. 0  ,199 

D'autre  part,  nous  avons  trouvé  qu'une  bonne  masse  cuite, 
à  15  pour  100  d'eau,  contenait  sur  1 000  parties  en  poids  : 

Sucre  cristoUisable 783 

oiMOM^fc....^... *•  y -=  leeo 

Sels  et  aiatièrea  étrangères 28 

Eau 150 

En  recherchant  quelle  est  l'action  des  sels  sur  le  sucre,  el 
quelle  proportion  de  ce  principe  peut  être  immobilisée  ou  en- 
traînée par  ces  sels,  nons  trouvons  que  le  glucose,  le  mucilage, 
les  matières  azotées,  les  phosphates  de  chauK  et  de  cuivre,  la 
silice,  le  sulfate  et  l'acétate  de  potasse,  ainsi  que  l'acétate  de 
chaux  n'engagent  que  leur  poids  de  sucre  dans  les  mélasses, 
tandis  que  Tunité  de  chlorure  de  potassium  immobilise  4  uni- 
tés 582  de  sucre:  Il  résulte  de  cela  que  4  000  kil.  de  masse  cuite, 
contenant  39  kil.  de  glucose  et  S8  kil.  de  sels  et  matières  di^ 
verses  différentes  du  sucre,  ces  matières  éntraineront  dans  les 
mélasses  ujie  quantité  de  sucre  à  déterminer.  Gomme  ces  sels 
et  matières  étrangères  sont  les  métties;  au  moins  en  moyenne, 
dont  M.  Payen  a  mdiqué  les  proportions  dans  la  mélasse  de 
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câmife,  nàù^  ]f)0uvôtas' appliquer  les  chiffres  de  son  analyse  à 
nol!*e  recherche.  Ett  effet,'  dans  là  mélasse' analysée  on  constate 
quMl  existé  5S29317  de  substances  étrangères,  dont  les' pro- 
•pdftions  rdfttÎTes,  étant  connues,  conduisent  à  trouver  d'une 
manière' irès^apprbchéè,  les  rapports  des  sels,  etc.,  qui  com- 
po^enX  tes  28  kil.  indiquées  dans  la  massé  cuite.  Par  le  calcul, 
on  voit  que  ces  28  kil.  de  sels  et  matières  diverses  sont  com- 
po»^s  dé  : 

Mucilage 3^,3971 

Substaîtioes  azotées 2  ,2258 

Phosphate  de  chaux 2  ,3274 

Acétate  de  potasse 9  ^3312 

Cb)orurÊd^.|^t;a»^i|(«^.  «....»,. 5,1097     .•  r 

Sulfate  de, potasse.  ....,..., 3  ,8122 

Acétate  de  chaux 0  ,7223 

'  Phosphate  de  cuivre 0  ,0089 

Siliee.* t  ,0647 

£n  additionnant  les  poids  des  matières  qui  n'engagent  qu'une 
unité  de  sucre^  on  obtieat.ua  chiffre  de  28^,8896.  i 

Matières  engageant  l'unité  de  sucre. . . .     22^  ,8896 

Polda  égal  de  suere  engagé.' 22^,8896 

Poids  du  glucose é . .  <•  ^ 39  ,0000 

Poids  égal  du  sucre  engagé , . . .  39  ,0000 

Poids  du  chlorure  de  potassium 5  ,1097 

Sucre  engagé,  au  coeffléient  4,582 23  ,4126 

Totaux 66  ,9993         84   ,3012 

Ces  deux  nombres  réunis  donnent  un  chiffre  de  151  kilo- 
grammes de  matières  solubles,  ou  de  477^,63  de  mélasse  îi 
15  p.  100  d'eau  et,  puisque  les  différentes  matières  susceptibles 
d'immobiliser  du  sucre  n'en  engagent  que  ^4  kilogrammes 
sur  783,  on  doit  conclure,  régulièrement,  que  la  quantité  du 
suct^e-îsJolablef*  est  de  699  kilogrammes  sur  1 000  kilogrammes 
de  masse. 

Gomrhei  le  produit,  en  masse  cuite,  dépend  surtout  de 
l'extraction  du  jus  sucré,  on  sent  que  la  différence  de  rende- 
ment''sér&  énorme  entre  les  moulins  qui  donnent  59  à  60 
pour  400  de  jus  normal  et  les  systèmes  plus  rationnels  qui 
fournissent  80  à  85  ou  même  une  proportion  plus  grande. 

Nous  n'ayons  soulevé  ici  cette  question  que  dans  le  but  de 
faire  YOir  la  facilité ddcrist^lisation  que  présentent  les  sirops  de 


»* 


pal::l,0(6p.,J!^logRWl^ô^:,i^9^  fhmi^ 

Dans  le  travail  perfectionné,  le  travail  de  la  cristaJUlisatiap 
s'exécuteabsplument  comme  il  a  été  indiqué  à  Véj^rd  de  la 
sucrerie^  iç^î^ne  ;  sauf  'pour'  lés  *drfféféj(içfj5  ^(i[aj(,^Çjé§jilteraient 
de  l'app^u4%ti(Hi  d'un  système  jjârtjçidkl-^i .  .1,  sij.d.;  ...q 

Pnp«it^'Mi^»épapa<i€Midte»dN«fÉ«l}Éri  -^'Not^ n'avons 
rien k  ajâiter^li  ce  qui* aété exposé tr cé'^ûjët  jîans  Iqf  descrip- 
tion du  jlra^âi|j  des*  siiH)f)è'dé'bètferavç,/^f,.ïîi^ 
de  sucre.  4i(qannê*sé*fâit*géi^^^^  la  tur- 

bine. 

oîdinaire,  on  iiqi^t,Mbitueqçïpei;i^|^qft^^^  pro-. 

doitjb^piflîne  50  à  60  kiJQgrarome^i^^iisaQveft  pourri  6001  kilo- 
grammes de  cstMOy  ^  la  .mélasse-est  employait  4a'(abriciation 
dutâfii  et  du  rhum.  Au-contrah^/'dlatafe' lès^^M'ne^pdtistïuites 
sui^t  1^  rè^esWôderfièS;  '^Tàji^'  t^^^  troi^  jets, 

c'«i  i'aîic  que  l'on  recuit  tes  siroos  d'égout  de  premier  et 
de  second  jets.Des  renseignements  puoliés  par  un  journal  spé- 
.çialo|i^^j^  ^9lf^|L|ti;^,lq^ii^^)|t^t9,ff4ifa^(ipi^i?  l^itr^tement 

MfPiWi^i^^-  ^ftf?ftfip^,^F^i>|^fl,^«a|#fa;i;ipiaie»^  tmlivi^  du 

<î»ttfiifl?fiWi^i'*i.^.P,!fl4BiVn  ,-)■:, ihn.r)  li<.f    no  X'^X  u  < 

%?î^<ïfifW»f^ifife  55i7i^flft|^ite«r©TO3W»tWi^ilI»fdW«Oki*- 

logrammes  de  canne,  63^,079.  .0-  i  :>    r> 

%ffiM^  Vm^^^hM%'^^T^>^«^^^m>f^^^  <par*i«Kï)ki- 
■'  »  %*9fp,  dftt^fqi9«^n<ç,pt^,7j4^^^^^  k4Iftgiîj>pimesifc.i^Uiipv.44)00'kfr 

de,çnf  tijre  fffjm^f^pj^^^  .qpo,  cpjppi^j.  ^t  ^ce^produit  tous 

R^JHi§i||IMlj>«W  4ii^ïS«ii»ÎM»^rIKftb0it!d>  iliïe^«H^<leB 

m.  8 
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chiffre»' mêmes,. iqueiiDOtis. 'venons  de  reprodilire^  que  Tusine 
Cait  n'a  pas  prodAjtit.  phiside  iiSàlâû  kilogrammes  do  masse 
cuite»  peadaat  que  les-  IO€K^  kilogrammes  doivent  fournir 
SOO  kilogrammes I de  imasse>  et.  rendent  d 63^^33  de  sucre,  mar* 
chand,  «^nfaisaaliila  cuite:. et  1^  reprises  comme  à  l'ordinaire. 
D'autre  part»  par.une  dôféoaliion  etune  purification  soignées, 
on  peut  parfaitement  rendre  inoffensive  la  matière  alcaline  con- 
tenue dans  les  jus^  çn.  sorte  qpe  Ton  peut  atteindre  ia  presque 
totalité  du  sucre  et  l'isoler,  à  84  ou  85  kilogrammes  près  sur  la 
totalité  de  celui  qui  existe  danis  It  vesou.  Or,  il  faut  &000  kilo- 
grammes de  canne  pour  fournir  i  (MX)  kilogrammes  de  !  masse 
par  un  bpn  tf availt  et  cesi  5  000  kilogrammes,  épuisés  |^ar  un 
bon  traitements  4oi^eiltitois6er'en  idéalité  dans  la  masse- 90D  ki« 
logrammes;d&i^UQr$wid'OiL  il  suit  quevpaïf  une  bonne  métthode; 
les  1 000  kilogrammes  i4a  v^mm  doivent  foumir  8i&  kilo- 
grammes de  sucre  ou  (6  pour  100.  Il  importe,  pour  atteindre 
ceréiluitoti  A^i¥4aul(^WMUîd6  rio&ienitoyirKrs^gEadin»  iila  -iiéepke 
des  plantes. et  à  rextraqtion  cômpièite  du  jus,  mais  encore,  do 
prêter  la  plus  grande  attention ;ù  la  reprise  des  sirops; d'égotit« 
C'est  une  faute  grave,  dans  le  travail  exotique,  de  ne  faire  ks 
cuites  qu'à  i5  pour.  iOO'  d'eau,' surtout  dans  les  vepmsës  :des 
sirops  d'égout^iet  j[l  estindispensable,,  pour  obtenir  une  eribtai- 
lisation  aboodanteiot  rapide,  de  pousser  la  cuite  jusqu-à  ee^ue 
la  mass^  no  oontieime  plus; que  i<>  pour  400  d'ea^.  Par  cette 
précautioi^i  et  av^le  âcwn  de  maintenir  Fempli^àns  und  tem** 
pératura  égali^^QUipelitiséparor  la  presque  totalité  dti  sucre^et 
n'en  laisf^ej?  diai^<^J^sim41a69e3  que  lia  faible  quaniitéiongegée 
par  la.pjprtion  des.Si^lç  nDnéli,Beiné$>«    .  .::...  •:   ^v  ,  ..^ 

,  uaïUaHk^w  4esi  iné^ldv»*  -*r  Les  irésid  us:  de  la;  fab  rklatioa 
exi^tiqu&.soqt  lesida^oa^aéi,  \^%^\m^^^\&s,Mi^Uy  les  ciôiassës 
et:le&floi|r^,éjiii|Li^é.ç^  .,•  ■!•■,!   -i  .  m,  ;    >  :  i-.i-.  r-  •.,  .m-.h.  ...  i  .nn.. 

A  l'enq^piiom  A^  U  bag4^$6t  l'i^tiliaatioaf^e^^S'idiivecs  tiiàh 
das  se  f^it|Comi^4fii^lai$ucireiû^;^  bettena.ve.Xes;écumcBiet 
le§  dépvit^  ^oçiti  tfail^s,  iaoï  filipe^preis»$5  les  aoira  .épuisés |»ii- 
vent  $orvi|[|  (H)n)ip6  Qngr^i  et  lefs  mâiaasôa  %wsx  )em|0^teyé^&  ii  la 
fabricaÛQnidu,fl^up^QHidu.H.^a...,i .)./.'  ,.!,  .^  it:i  •»  -vi:  ■■)  .t  t 

J.es  .b/agas^€pii^^<?v^);  prM^ipaloni^tMde  .0Q|[ibiif$tibleriet, 
d'après  oe  Qfil^^^^^^\&M\^^^%^y  OiOi  pomprepdiq;aei0es  fésidiÛM 
lolale.nftei3*^pujs)i|^,.p^,ponp^M^tipô^îm(>^^ 


poar  cet  o^age.'  Mous  préférerions  defbMnieoupvoir  t^tdurhëi*  ' 
les bagasses  àilaifo^sè aaïc ^n^ails,  et  ili*$6k'ajit'be|Eitii(^up>^hm' 
régalier  de  •  tes!  restiluftr  i  au  chaMvp  producteur  tdai»$  t^us  les 
pays  qui  ne  sbi1;t  pà5)ipfivés(d^autr6-eomb»stlbUf;iOn^éi(;)ëtU- 
cependant,  à  cetiégan!»  émettre-tiu^li'n'^œu  filés  idrdaAsUlnt!^ 
scQles46vantdé€îd0rder>eiiiploî4a'oheR'doitffl|iréJ^ '[    ><  >  ^ 

rr,  '—  *rtt)E'DE''  Qukti6tjks  t^*9CÉWÊ5'i;AÉWcuiWy:^'  '*' 

Nous<  engageons  /vivement  lé  iectea^  à  ee^epoirterhubbak 
pitre  ni  de  notreipréoédefntvdlumei  (p.  68â),  'dans  teliiuelnoo^ 
avons  déerk.  et  analysé*  un  grand  nombre  de  ptiocMéd'pt^{)ôséB'  ' 
pouri»  suererie  de> 'betteraves Oelte^étbde^ëpdmtOfiriô'fàéi^^' 
litera  nne  apprébiation  exacte  des  ^t^QiBoimBmBtnsM^'dm^itA^ 
(pie  noadtiYons-îfc  exposer  Bommaireroent.'!''"'»'-:"!!  '  <»oo  {   - 

PTMédés  retotM»  il  in  idl'^étoai  («e^ielÉiitaléfer.  -^ 

ksqu'ë  prdsenty uRi$eul appâ*ireiila  remiporté  tèus  les  hôntieiurs 
<lc  ia^ènrey  dans! le^ooqibat  qui  séi<liVre;  ienireil^Ab^uvditié'  et 
le  bon  sens/rriativennentài  lar  division  >de]a^ca;nnéi<lit'e«i^^est 
pas  le  bon}  sens<qui  la  pu  ise ^ire  vicl^leut!.' > Oh  h'a  ^pas  ëté 
chercher  le  :  siasuplc!,'  oa<  ai  voblu-  la  démise:  iLè'  nlouUn  ^éer^sô  - 
le  roseau  saçebarifère  et,  cn-m^meiten^pstU  en  iMtti^ait'lë  Vètsoti; 
ilfait  dfdie(pîerkre(dëli!Biio<)inf)^;  c'esH  lnstm«ieht>de^)à  pat^e^e 
irabccile*  «tic'ôst  'i^Jilai  que  :toul8s  lestpréfériMfiCies'onl'élë'^  • 
qwses-.H  dlvîrie  et  ^respe;  qué%'>GtttHMi^d«iiwieuti?^,v  GèltlilO' 
nous  iToudriobB^i  p'eétliqùe  Ic'motrlmvvleiilanlindi'if;  pniïlri^d^e 
de  86  à  88  de  jus  normal  par  tune  seule  'dpérattoti::*.'  <Noué  le 
disons  très-nettement  et,  tout  le  temps  que  le  moulin  ne  fera 
pas  osh,!doU6ile^d^^larei<onslle-p]iifiU«iwai«'A  Moitaé^èlî^ris 
delfrsucnerié^'lffoiiS'savofos^qiie  ies  grande  ^tes  âëfa'tli-àll'-' 
dronnerie  sucrière  s  obstinent.à  conserver  le  inotittlet  l^rotts^eb'  ' 
savens  les ^iâfH)As.< Bel tïli fonte,'  celaiie'Cdûié  pi&  (^bëîci  Gii  tobfp 
de  lHinii>6ur  Je.  to«r;i^fl  airbi^e  li'catelrpHfÀel^tifei^' pbnliéfs  ^c  ' 
quelq^es^ngrenaigets  jr  Voîlè'f'affaîrè.  ^  Gela  se*  Tërid^'eafAïflë'bn 
veQt€Bieermpiet3Wpo«»<  100  ié  béfté!S(ie^,>  ce  i^u^OtVhb'pmiW'*^ 
rail  faire  avec  un  autre  systèmej^lAâ' utile  èfl'  phiS'rtttidhttW! 
Un  monlibi^éif^en  vénd^l^^otoifraues,  par^étenrpte,  te^teiit  k 
iOûQ(m^,<IOO  MnkAimif^si  me  ettkité  tl<ès4ac^atWe.  SiHone 
nous  tfHnfi^eiii»^S)«|tteilee^obattdt^n(iïepâ  tietihenrt^^br  U  tnfou^ 
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lin ,  nouB  ne  saisissons  pas  ^issî  bien  la  raison  pour  Laquelle 
les  fabricaat»  continuent  i  se  servir  d'un  appareil  qui  rend  50 
à  63  sur  100  de  jus  aormal,  lorsque  le  simple  lessivage  de  la 
eaane  divisée  peut  donner  75  k  SO,  avec  des  ouvriers  très-or- 
dinaires. 

Il  n'exisie  pas  d'autre  appareil  diviseur  approprié  à  la  canne 
à  sucre  que  le  hache-cannes,  et  cet  instrument  n'est  pas  autre 
chose,  au  fond,  que  le  hache-paille  de  nos  fermes,  adapté  aux 
exigences  particulières  de  la  canne.  L'adoption  de  cet  engin  a 
été  conseillée  par  tous  les  hommes  vraiment  compétents  el  les 
fig.9etl0  font  voir  la  disposition  imaginée  par  M.  A.  Philippe, 
dont  nous  aurons  à  décrire  le  système  d'ensemble  dans  un 
instant. 


11  est  diémontré  que  la  râpe  ne  peut  servir  pour  la  division 
de  Ja  canne,  à  raison  de  la  contexture  ligneuse  des  tiges  et  de 
.  la  résistance  des  nœuds,  qui  mettraient  promptement  l'instru- 
ment hors  de  service.  D'antre  pqrl,  la  rasion  profluiraît  la  divi- 
sion de  ,Ia  matière  dfius  des  conditions  telles  que  les  portious 
les  plus  ténues  passer^ent  dans  le  j|is  et  augmeoteraieut  la 
proportion  des  si^bsUnces  étrai^ères  aipsi  que  la  quantité  du 
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Terment.  Il  est  évident,  sans  doute,  qne,  par  un  débourbage  ti 
par  l'emploi  d'agents  chimiques  convenables,  on  parviendrait 
ï  annihiler  ces  inconvénients,  mais  une  pulpe  trop  ténue  de- 
viendrait inutile  pour  le  chantage,  et  cette  considération,  trfes- 
importante,  n'est  pas  la  moindre  de  celles  qu'on  peut  faire  va- 
loir contre  l'emploi  de  la  rflpe. 


Fi(.  10. 

Gomme,  d'ailleurs,  les  cossettes,  produites  par  le  hache- 
onnes,  abandonnent  très-aisément  et  très-rapidement  leur 
sucre  aux  liquides  de  macération,  ce  mode  de  division  convient 
parfaitement  lorsque  l'on  veut  adopter  ce  procédé  d'extraction 
du  jus.  Serait-il  d'une  application  aussi  rationnelle  dans  le  cas 
où  l'on  préférerait  se  servir  de  la  lévigation?  Nous  ne  le  pea- 
MDs  pas,  et  nous  croyons  que  la  division  en  cossettes  par  le 
hacbe-csnnes  ne  doit  être  préférée  que  lorsque  l'organisation 
Ao  travail  permet  de  faire  séjourner  les  «Assettes,  pendant 
trente  minutes  au  moins,  avec  les  liquides  dissolvants.  C'est 
en  cela  que,  tout  en  reconnaissant  le  mérite  des  indications  de 
M.  Philippe,  nous  voudrions  que  la  caaine  subit  ane  plus 
grande  divi»on,  lorsqu'on  ne  doit  la  soumettre  qu'à  la  léviga- 
lioD,  c'est-i-dire  à  un  contact  moins  prolongé  avec  les  liquides 
dissdvaots.  C'est  pour  cette  raison  capitale  que,  à  la  suite  du 
bachoMiannes,  en  desst>us  de  cet  instrument,  nous  dispostms 
deux  cylindres  trituraleurs,  îi  surface  cannelée,  qui  reçoivent 
ks  cossettes  et  les  réduisent  en  une  matière  très-analogneau 
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celte  wn,dç^sa^pn,e^|,^j|]ftpi}ç,  et,. le§,  ^rtifiçeç^iiJ6.,i;on  ^e^T 

p'ipjr^^  poûr,.!^; fTp,"?P? iPi9p*- !Ras-49'<?»^,l|P»ii,^.fles  résultat*. 
bien,'|'si^li§f?f3?,int$f,,l!^?i}s,  ^yçin^,  qljyi^ià.fiqs,  ,d^fiai,uJLS;  ,^D,,si;^pprir, 
mànt  complètement  les  boites  à  vapeur  d'entrée  et  de  sQi'tiei  j&I, 
en  .substiH}»iif,,aij^^  \fx\f([^  Am^m^  oWWSqW  \^f>  unique, 

suiv£int,,uif.c(i»n)ètF€i.{)réyv.jPîii^,fiel,tp;disp((^i^^  ijui,  ada^, 
leur^.é^,4<Ù^  i*BBl|fl»*é^  '^.hçffmen^»\m  ide§,w<?p§  de  gju^, 
cose,  les  fjiitfes,sont.lot^lew^V4iVit^>.il^'<R)^8^i'^.  f^HautOr. 
mj^tiqueniieiif  et  le  ti;p,^il,pJ;^lfi,^f)^  r^s^.f^^ii^,  I^oiusferona, 
observer  toutefois  que,  suivant  les  données  de  Pécle^.ji:;slitîé^»): 
expérimentalement,  il  importe  de  ne  pas  donner  à  un  tube, 
di?popé,en  jçppeptifi  ,et .  d^MR^  A  Vp*ietWSllPri«*PÉM[W  #e 
l^,_vapep,,un,e  ;l9i)gtieï|T, tr,9p,gr^nç[a;,iC?ff,,l^r8q»',on  diip^i^, 
trente  m,èlres,,  oo,  eçt.fiïjutfsé,.^  fl>y^r,B}u3|d«»^rjeajr4)PttU4  àfx, 
*",^<',  ,<m?,  .^e  .l'Ç^^  !  ^?  ,çon^pns?;Upnr  ,11  YftHt,  mw,?,.)  4an^  tous  Jl€;s . 
cas,  àugpiept^i)  le  ijfp,ipbrp,deS(,çhaijd||&«Tçsqu$;,4içn«mgérerJe5. 
dîmen^iops,^  ,,,,,,,  ,,,  ,;,  ,„  ,  ,„.„„,„  ,„,  .„,,  „  ;.  i  ,,, 
P,^^^,  .<if4!fi'^..'?^,iPW?f4!^ffl,,h!*Htffill|WeMla!.,<il^»«4ii^ô,4R, 
Weti^eU  que  çpmifl,çjin  appaji-pH  ^çijjfç,  .Dqi}5|fegardons.,ceUfj,, 
manière  dç  ypv',(îçmçftç,^T9p,^^fp}ff^^,ft(^,,inf»Wmfiftï.  np«s,^ 
P.a'"a.î.^pl",lft i4^,tfflé.,^JAa/|Çp^^çfH»}r,?,tjfln,,,flHfti9^e,  ):fii\  .puisse, 
s  en  servir;  avf^ç.Jp/^ppfjp  4;^v^ijt^g^,pp^r^a,ç)^jlg,m^i€i,  Npys 
avons  cons^^t^,  pi)  pff^,t,  fl\»;ci\,^fîfi9AipJia^,t,plJWipuCfi.çiuwdièfp5,, 

^^T  ?Vf?ABm MW!^ l^HJ'?S,ft.VéW.4^i?iWP§>.59 Û/0:<M. 
nches^ç, ,, ,c'.pçf-,a-^lir(>,^. gl»,  ,Ç. ,, pn ,§pr,<ft fl,i^,)'qiiï,.çeHt  pj;p<iuire  . 

aisém^ptUije^pon9fHî^ya^(Hi,;f{ppi^i|nijp,,çplfP/l»,*^^ 

^'l.V;??}ffî.9Hf,P/^4fii.<ft  fi^jf^^j^ftV*  wiWis4fffyQi4r,,au  <iftT„ 

férençe , çou,i},  l3„|-fi'pjf|if^,|^u,lifaKftjl„ jj^, ^in^)^n< .ida ,1a  wai%(  i 
''^,'î^  ii^i^^IftftP^'.ïTP^lf  Rft  A,}ft.  sm9r,?F^,agijppls„|i«)p.Uc4|?le,  topt , , 
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lent  dans  le  sefts  longitudinal  >  ipBrtnétlant^detles'>ioonsîdére^ 
comme  des  espèces  de  fil^esy  à  travers  tle^iieis  'les^  liquidée 
MDlrodiiisent  facilement  et  Véchappein^cinieQfi'tralmiot  les  ma4 
tières  solubles  des  cellules  et  des  êsp^oee  înterstioiels;  La  rapi^ 
dilé  de  Tépuisement  est  proportionnelle  à  la  perméabilité  plue 
grande  des  tissus  et,  de  plus,  l'opération  est  soumise  aux 
règles  généf steseffui  «lifft  été lonaph&êe»  tpfUèàemnàntU*MlÊsi, 
l'époisement  sera  d'autant  plus  compiét  et  plus  .rapide  -que  Iq 
liquide  employé  sera  d'une  densité  î  relative  nqoiildre  et  qu'il 
présentera  uiie  température  plus  rapprochée  do'point  d'ébul*" 

Noas^  n'ayons'  pas  voulu  rai^oiniier  sur  la  oannevo  pnbrt,  et 
nous  avons  cherché^  expérimentalenient^  k'  nous'  tendre  un 
compte  pvéds  des  circonstances  de  la  snaoératibn,  appliquée  à 
cette  tige  saccharifère»  Nous  noua  sommes  <i ose  procuré  desi 
cmBes  de  diverses  provenances,  et  nous  avoi»  étudié  le  Mt  di^^i 
rect  avec  tout  le  soin  que  comporte  une  recherche  de  ce  >genre.  • 
Noos:  rapportons  ici,  pour  la  gouverne  du  lecteur,  les  détails* 
de  nos' dernières  exp^ienoesj  qui  ont  été.  Mtéë  en  167S)  sur' 
(ies>  parti«&:de  cannes  >bienjmûrôs^<â  fétat  frai$^  doiltle  jusj 
noniÉal<aeoasaitriOS7,Bide densité 4'       m  <)  j  ]   >  .  <  ^  /  i' 

Après ^voir  placée  sur* uan'Tiangv  tmit  vases «pyliiidriques  en, 
verre,  mmrisi  dlun  robinet^de  ftmd,  noas^vond  HiÉroduit-dansi 
le  n^^A'  un  kilograniine  dje  ooasettès  de^  cannes,  df une  épaisseur  > 
moyenne  de  4  millimètres.  Sur  ces  cannes,  onaversa  «un^iitre- 
d'eau  à  75*  de  température,  dans  laquelle  on  avait  fait  infuser 
i^  9Pa«mesidféoaiice  de|chf]|Lè.  La^matière'étaiiviùÀintenVie 
sens  leiliquidei  àFaided'iin  disque  en  beis^  cbar^é  d'une  pierre. 
Peodimt  kiiduréè  et  ooiitaet;iuiieineuii^eUe  quatititéidlunldlo-' 
giiuiiflK)d»i  eofesetlBs  fui  débitée  istphkcée  danfe^le  ft""  ^i  Cette  t 
mitœavre^demiinda  âOkuiiiutesj  L6liquJde  dm  obtint  alors  sou-> 
tiré  et  ramené  au  volume  d'un  litre;  puis  on  en  prit  la  dânsité- 
qui  fnttfoiivéoile^iOiiviae'lîquide  réebaUlfé  rbindldntent  à TS*" 
fut  versé isUrki  n^â^  pendant  queidei!K)uveUejeau;i  sans  tannin, 
^  M  ieulemenl^-agissadt  sir^o  nf  i>j  Oette*  molrchel  seI^ri't  de  < 
hase&itelutéM'^eipéiratioâ,  tennadrieiqué^eprâmipr  liquide  ftit. 
nti8ien::aoqtRebifinreô/B'  kilogr.  <lei  ab9sbttestSrai«hesvet  qoe  lai 
durée  da|i  eotltàBfiaveo  ctMuptôii<inv|eye  ctose  fol-r^léei  à  lâO  mi- 
nutes, ce  temps  ayant  été  jugé  suffisant  pour  obtenir  une  équi- 
libration de  densité  satisfaisante.  A  chsqoe  eonlaot,.leivokime 
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d'un  litre  fut  scrupuleusement  rétabli  et  la  température  rame- 
au au  point  de  départ.  Voici  les  chiffres  obtenus  : 

Premier  liquide  A.  —  Après  un  contact  de  20  minutes  avec 
les  cossettes  neuves  du  n"*  i,  produit  obtenu  :  1  litre  k  1041. 

Deuxième  contact  de  20  minutes  avec  les  cossettes  neuves 
du  n''  2.  Produit  :  1  litre  à  la  densité  de  1060. 

Troisième  contact  de  20  minutes  avec  les  cossettes  neuves  du 
n»  3.  Produit  :  1  litre  à  la  densité  de  1069. 

Quatrième  contact  de  20  minutes  avec  les  cossettes  neuves  du 
1^*»  4.  Produit  :  1  litre  à  la  densité  de  1074. 

Cinquième  contact  de  20  minutes  avec  les  cossettes  neuves 
du  n*  5.  Produit  :  1  litre  à  la  densité  de  1076. 

Sixième  contact  de  20  minutes  avec  les  cossettes  neuves  du 
n'»  6.  Produit  :  1  litre  à  la  densité  de  1077. 

Septième  contact  de  20  minutes  avec  les  cossettes  neuves  du 
n^  7.  Produit  :  1  litre  à  la  densité  de  1078. 

Huitième  contact  de  20  minutes  avec  les  cossettes  neuves  du 
n°  8.  Produit  :  1  litre  à  la  densité  de  1079, 

Produit  k  :  1  Ktre  de  vesou  à  la  densité  de  1079,  dont  la  va- 
leur, en  vesou  normal^  à  1087,9,  égale  0  lit.  808,8. 

Deuxième  liquide  B.  —  Après  un  contact  de  20  minutes  avec 
les  cossettes  dm  n^  1 ,  produit  obtenu  :  1  litre  à  la  densité  de 
4020,5.    , 

Produit  du  contact  avec  le  n®  2  :  i  litre  à  la  densité  de 
1939,30.  . 

Produit  avec  le  n^»  3  :  i  litre  à.  la  densité  de  1 050,95. 

Produit  avec  le  n*  4 : 1  litre  à  la  densité  de  1061 ,40. 

Produit  avec  le  n""  5  :  1  litre  à  la  densité  de  1067,40. 

Produit  avec  le  n""  6  : 1  litre  h  la  densité  de  1070,75. 

Produit  avec  le  n<»  7  : 1  litre  à  la  densité  de  1071,85» 

Prodait*avec  le  n«  8  : 1  litre  à  la  densité  4e  1074,35. 

Produite  :  1  litre-de  vesou  atténué^  à  la  densité  de  1074>35, 
dont  la  valeur,  en  vetou  normal,^  1037,9,  égale  Olit.  846. 

-  PnàièmeKqnidBGi^iBToâmîdédkiÛfàbttnn^^  cou- 

ta)ct  de  30  môimtes  avec  les  cossettes  de  obttoun  dès  nusoéros  I 
âr  8  :  ititre-de  veéùaratiénué;  k^  la  densité  de>1069,60dont  lava- 
[eur,  ent«|ouffiorm(rf>égalô'0  lit.792sr        ■  • 
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Quùirième  tiquùle  D.  *^  Produit  défisitif»  obtenu  après  un 
contact  de  âO  miniLtes  avec  lescossetles  de^cbacub  des  numéros 
i  à  8  :  i  litre  de  vesou  atténué^  à  la  densité  de  1065,  dont  la 
valeur,  en  vesou  normal,  égale  0  lit.  739V 

Cinquième  liquide  E.  —  Produit  définitif,  obtenu  après  :un 
contact  de  20  minutes  avec  les  cossetlesde  chacun  des  numéros 

1  k  8  :  1  Ktre  de  ve$ou  atténué,  à  la  densité  de  i 060,30,  doçt  la 
valeur,  en  vesou  normal,  égale  0  lit.  686.  ;     ,    .  •   i 

Sixième  liquide  F.  —  Produit  définitif,  obtenu  après  tih  con- 
tact de  20  minutes  avec  les  cossettes  de  chacun  des  numér6s  1 
à  8 : 1  litre  de  vesou  atténué,  h  la  densité  de  !0S5,60,  dont  la 
valeur,  en  vesounormal,  égale  0  lit.  632. 

Septième  liquide  G.  »—  Produit  définitif,  obtenu  après  un 
contact  de  âO  minutes  avec  les  cossettes  de  chacun  des  numé- 
ros  1  à  8  :  1  litre  de  vesou  atténué,  k  la  densité  de  103J ,  dont  la 
valeur,  en  vesou  normal,  égale  0  lit.  580. 

Huitième  liquide  H.  —  Produit  définitif,  obtenu  après  un 
contact  de  20  minutes  avec  les  cofi«6tt^  énè^  ziuwqos  \i  |t^  : 
i  l^devemmeiHénwi,k  la  <leooit^d<»  i046i#ï>idMiJa  valeur, 
en  Msotf  normal,  égale  0  lit.  530. 

Le  produit  des  cossettes  du  n»  i ,  sensiblement  épuisée»;  mar- 
quant 0^,  ces  oosgette^  sont  rejetéee  et  la  lA  4  'esfl^ftupjplriiné.. 

Bien  que  l'épuisement  ne  soit  pas  complet  pour  les  nmufé^as 

2  à  8,  (^mme  il  est  évident  q[ue,  en  continuant  le  tratl^iiî,  bn 
obtiendra  cet  épuisement  de  la  même  manière  que  pour^lèh^  I, 
l'opération  est  arrêtée  et  en  voki  la  récàpilulationf  :  »''''' 

•  .  f     »     Il  •<;  •'  '/;    t:-ii'-»  'j 
Liquida  A,  1  ntre,  à  1079^00  valeur,eD  jus  normal  :  0,8pB8    , 

—  .  B.         —         1074,35  —  0,8460    , 

—    c:   =   :-      i08M<i  .  j.  ^>  i  ^    'io;Vo^o'  ' 

—  ^.         —         1065,00  ^'     I-  ''  /OJTOW    i 
•^      R    I    ^         fO60«l»             i      4:^'i'  '[    ../'0iÛ8B0il 

^—       F.         —         1055,60  —  0,6325 

"-i       G.         —         1051,00  '  /u«      *    »        'Ojô^OO'X 

-*-       H4  —  t046,65  x  ^.rrr   ^  Q,WOO  • 

Le  produit  total  est  dôSlitres rdeIjil«-aitén^^â'ullô^d«aâité 
i^oyenne  do  1062^60  et  dont  la  valeur,,  en  judjnormaU  €l3t:de 
^  UkKs  7D4b  .ûnttme  les  8  kil.  d^vcoaseltes  tepré^ebtent 
7 litres  80  de  vesou  normal.^  1087^9^ il  ls^enfimt  qu'il  reate,. 


i2^       FABRlCÀTltK  mW^fRKLLK  DU  SUCRB^I^msttAT^UE. 

dans  les  cossettes  h  épuiser  des  numéros'^  k'S^  f  ilitre  496  de 
vesou  normal»  en  sorte'  que  l-on  aextraîtQ  7^^23^0/0  An  vesou 
réel  dans  ce^ commencement  à* ofénii^^rk:  C«>résuUat  dépasse -de 
beaucoup  léi  chiffre^  les  plu6>  halrdis  de  1|^  maison  Gaii/  Or, 
d'autresiséries  d'expérienoesdéibontreM'qive  ï<m  épuise  de  la 
même  manière  le&^cosseCtes  des  iraméros^ 'à  8,  que,  si  l'on 
donne  de  la  continuité  à  Topépation,  «n  faisant  passer  les  jus 
enrichis  s'ur  dos  cessâtes  niëaves,:on  peut  donner  anx  produits 
liquide»  Une»  densité  trioyenne  de  'KW^  à  4080,  en  sorte  que 
toute  objection,  tirée  de  Itt  densité  rtioindi'è  des  vesous  de  ma- 
cération, e6tîi3oîflplétetnèî«iUu8oire.Lâf»oosô€flte  de  canne  par- 
vient à  Téquilibration  en  30in)i&ute6,  ce  ^ui  est' loin  d'arriver 
aussi  promptenoent  pour  la  'betleraive.  La  convenance  et  Futi- 
lité de  la  macération  sont  donc'  démontrées  pour  la  canne  à 
sucre  et  Ton  doit  ajouter  que  les  jus  tannés  oflWent  la  propriété 
de  se  conserver  inaltéi^és  pendant  48  heures  au  moins,  malgré 
une  température  assez  élevée.  ' 

tl  ne  resté  donc  plui>  qu'à  exaiAine^  quelle  sera  la  disposition 
la  plus  conven&ble  à  «doplér,  et  ài'eebêrcheir'quel  est  le  mérite 
relatif  dés  solûtîoniprbpoiées.»         •    ,•    •  t     ,.,,. 

On  peut  tidôpteTf ,'  poxiv  1*i  macéi^ôtWn'  des  tosBèlteij  de  cannes 
débitées  par  le  hache^camesj  run^oîi!  l'autredès  sy^tènites  con- 

'    u     •  •  I J    <     1.1,11:-*.,     '  ,  ; 


-»  /     ;•  '    !■ 


ji  1 


nxri.  àifn%îsi:4çpatmVàjd> BelioMU i(tw il^{  flg4>ili6i/ipiiM2)peutidon- 
ner  d'excellentaiiiésuitBtk/j  »90eiilM^t taaiiieitsy fioitanni>^ej  l'-on 


mfkie,  tomme  ii^uide  macépateury  de  Veau  à  4*  '^^-^  tenant 
f-Q  dissolution  xuaepnoportioo  suffisante- de  tannin,  ^  / 

De  simples  leu^ieFs,) en  nombre  eonvenabie,  dans  lesquels  on 
ferait  cireuleplef liquide,  à  >la. rencontre  des  ooôsettesv  «ondui-r 
raient  égalenoent  au  bat  chercfaéi  mais  on  5e  trbnverait^en  pré^ 
seoce  des  difficultés^  d^  manœuvre  qn^nous- avons  signalées  à 
propos  des  cuv<îs  deScbûtzenbach.  . 

Nous  n'avons  pas  à  soulever,  contre  les  cuves  Robert,  du  pr(H 
cédé  dit  de  diffmm,  d'autres  objeclions  que  (}ellQ$. indiquées 
dans  rexamen  de  cette  méthode.(t.  M,  p.  e(>7; et, suivantes),  e| 
QOtts  ado^ettons.  que  Tool  puisse  preiudr^/  pour  la.ma.Qératioa 
deiaçaQn^  divôsée^  ;tei  outiUa^.qus  A'onvoudiira,. pourvu  qu^ 
le»  cossette^  ricbiss  se  âirigen4i,ver$^, les  Uquide»  ;pauvires,  et 
ceuxici  ver|>  \e&  cosseltes.neuves^iaveale  mo^ns  possible  de 
maia-d'œjivre.  Or. 9  aeçjt là  pjr^cisémeint que; se; trouve  la  prin-, 
cipale  difiiçuUé»  celles, contre  ;l9(queUe  ont  été,  élevées  les  cri^ 
tiques  les  mieux  fondées.  Ainsi^  nouç*  avK>n^  4.taI?Ii  un.  système 
decfiviei:Sj,^fsrvi  par 4^$  (pELOiPsterjjus^  pçur  1q  tliiaiisport  des  )i- 
quidc.^  (i!ppvf^se,daq^.^e]|,au4re,^ suivant Iç  besoin.  J^es  cuviers, , 
recevant  les  cossettes  neuves  par  ie.baut>  ét^p^  munis  d'une, 
icappe  inféci^|i^e.o«4'un;lrpii^  d'bpniimej  à  fep^meture  étanche, 
|iOuv  la  vidange^das  ^Q$!SpUes.épuiséf^^/^^i^;<fPtte  disposition 
ne  nous  a  pas  satisfait.  En  outre  de  la  grande  dépense  de  va- 
peur, e!L^ée  par  les  roonte-^us^  ^i^^-^îli^J^.^^IJaBli^  "'^ 
cuvier  de  cossettes  neuves,  dans  uni^i^^doBné^'^et  de  vider 
les  cosseltes  épuisées  du  dernier  cuvieryâans  b»  n|éme  temps, 
exigeait  une  main-d'œuvre  assez  cons^eraUevî)>tn(a«^tre  côté, 
il  arrivait  nécessairement  que,  loffs  de  Tôpuis^ent  f  t  de  la 
vidange  des  cossettes  d'un  cuvier  doimé;.  l'ordre  de  la  /circula- 
tion des  liquides  se  trouvait  interroiÂpu  et  modifié  ;  ce  qui 

constituait  uqçfatfc, .  an..  aujgL  de  laqueUfiiU  uly^vai^  guère 
d'illusion  à  séTflSrfre.  ^    '  "^ 

En  restanyjlans  te'Iimttes  de  la  '  miicération  propjrement 
dite,  nous  aji&pc^  ohorpbé  à  ponBtgwyo  qn  apparoil  çontinn^Abasé 
^ur  les  cuuAltiOns  suivantes  : 

1**  Acteminement  des  cossettes  vers  le  liquide  le  plus  faible; 

2«  Direction  continue  du  liqliide  faible  vers  des  cosseltes  de 
plus  en  plus  riches; 

3*iDu^e(!â^hffifipipithe][)Êprblon9é8?def  d>^i«ti^^^  qâe  I0&1 
cos6ettds|60ieBlf<JBptièirementJéjpài9ées2^4feair)JBODtid        -    ^       1 
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4°  Automatisme  du  travail  et  suppression  presque  totale  de  la 
main-d'œuvre. 

Dans  cet  ordre  d'idées,  nous  avons  établi  l'instrument  repré- 
senté par  la  &$.  12. 


Nous  empruntons  presque  textuellement  la  description  de  cet 
appareil  au  premier  volume  de  notre  ouvrage  sur  l'alcoolisa- 
tion. 

Cet  appareil  est  hélicoïdal...  Il  est  disposé  de  manière  h.  agir 
automatiquement  une  fois  qu'il  est  réglé.  Après  un  certain 
nombre  de  vérifications,  nous  avons  reconnu  que  la  disposilion 
verticale  de  l'hélice,  adoptée  par  MM.  Hallette  et  Boucherie, 
est  fautive  dans  la  pratique.  Cette  disposition  conduit  à  la  né- 
cessité d'une  vitesse  beaucoup  trop  grande  et,  par  conséquent, 
à  une  plus  grande  dépense  de  force;  en  outre,  une  partie  du 
liquide  se  trouve  forcément  entraînée  par  le  mouvement  trop 
rapide  de  l'hélice.  Nous  avons  constaté,  expérimentalémeot, 
que  l'inclinaison  nécessaire  pour  un  bon  travail  est  d'environ 
43'»  et,  après  nombre  de  tâtonnements,  nous  avons  construit 
notre  appareil  comme  il  est  représenté  par  la  figure  ci-dessus*. 

I .  Depuis  que  aet  ligau  ont  été  éeritet,  noni  tvoni  pn  firlOer  plui  uM- 
temeot  la  queiLioo  de  l'indinaitoa  de  rh£Uee.  Oa  peut  travailler  lea  eoaaette» 
avec  une  Inclinaison  de  4^°,  il  eit  vrai,  mils  le  mailmuiQ  d^elîel.  correa- 
pondant  aj  ininimam  de  tona  dépemée,  se  npportek  me  IneUiMitoa  nwTaïuie 
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Cet  instrument  se  compose  d'un  nombre  suffisant  d'élé- 
ments A,  B,  G,  indépendants  quant  à  la  construction,  mais 
reliés  entre  eux  par  les  robinets  de  communication  l,  m,  n,  r,  «, 
qui  serviront  à  fixer  le  niveau  du  liquide  macérateur.  Dans 
diaque  cylindre,  se  trouve  placé  un  autre  cylindre  P  d'un  dia- 
mètre plus  petit,  incliné  à  45^  qui  renferme  une  lame  hélicoï- 
dale aotour  de  sa  tige.  Un  conduit  vertical  0  dirige  la  matière 
m  fond  du  cylindre  de  Thélice.  Celle-ci  seule  est  mobile,  et  elle 
reçoit  le  mouvement  d'un  arbre  £F,  par  les  engrenages  GG". 
Ua  déversoir  J  porte  la  cossette  qui  a  franchi  l'hélice  dans  le 
condoit  O  de  l'hélice  suivante.  Enfin,  le  liquide  macérateur, 
entrant,  par  le  robinet  K,  dans  le  dernier  élément,  va  à  la  ren- 
contre de  la  matière  nouvelle  vers  le  premier  élément;  le  li- 
quide enrichi  s'écoule  du  premier  élément,  tandis  que  la  ma- 
tière épuisée  sortant  du  dernier  peut  être  débarrassée  de  son 
excès  d'eau  par  le  passage  dans  une  presse  continne.  Le  li- 
quide de  pression  sert  à  la  macération  et  rentre  dans  le  tra- 
vail. 

En  principe,  un  cylindre  macérateur  doit  contenir  d'autant 
moins  d'eau  qu'il  est  plus  rapproché  du  point  d'arrivée  de  la 
matière.  Ce  liquide  macérateur  pénètre  dans  l'intérieur  du 
cylindre  de  l'hélice,  qui  est  percé  de  trous  dans  les  deux  tiers 
infériears  de  sa  hauteur.  Ces  trous  sont  assez  fins  pour  ne  pas 
laisser  passer  la  matière  traitée,  et  le  jeu  de  l'hélice  suffit  h 
l'empêcher  de  s'obstruer. 

Ainsi,  Teau  remplissant  le  dernier  élément  et  y  arrivant  d'une 
manière  continue  par  le  robinet  K,  passe  dans  l'élément  B  par 
ïe  robinet  intermédiaire  /,  tous  les  autres  restant  fermés.  Le 
Diveau  s'établira  en  mm  dans  le  vase  B  par  la  seule  précaution 
d'ouvrir  seulement  m  entre  A  et  B.  De  môme,  en  A,  le  niveau 
sera  abaissé  en  rm,  comme  l'indique  la  figure,  par  le  jeu  du 
robinet  n  snr  le  siphon  de  sortie.  Anssitôt  qxjte  le  liquide  arrive 
en  A,  la  cossette,  venant  de  l'appareil  de  division,  pénètre 
dans  le  cylindre  de  l'hélice  et  traverse  successivement  toutes 
les  pièces  de  Tappareil,  après  quoi  elle  sort  épuisée. 
Le  liquide  s'écoule  du  premier*  élément  avec  une  densité 

de  16*  à  20«  au  pins,  à  UqueUe  il  importe  de  se  fixer  dans  la  pratique.  Cette 
Bndifieattoti  ne  d<Mine  Ii<m,  d'ailleurs,  qu'à  un  détail  de  constmotjôn,  et  la 
<ï««CTiptîon  reproduite  lei  li'a  pour  bat  que  de  donner  l*idée  générale  de  cet 
^n  de  maeéntfoii. 
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très-rappcoehée  de'  la  Aormale^  si  Tappareil  a  été  biea  réglé. 
Un  régulateur  permet  de  modérer  à  voUmlé  ou  df  accélérer  le 
mouvement  des  hélices.   .  , 

L'appareil,  une  fois  réglé,  n'a  plus  besoin  de  .personnev  et  il 
fonctionne  absolument  seuL  On  comprend,  d'ailleurs;  que, 
dans  l'application  à  la  sucrerie,  on  modifie  le  travail  et  la  forme 
de  cet  appareil  selon  les  e^igepce^  do  la  fabrication  .et  dm  pro- 
cédé adopté.  Ainsi,  le  liquide  macérateur  peut  être  «additionné 
d'une  infusion  tannante,  d'une  solution  desuorate  de  chaux  ou 
de  tout  autre, agent  préservateur,. Le  noipbre  de  vases  de  ma- 
cération peut  être  augmenté,  selon ,  le  besoin,  la  fprme  cylin- 
drique  peut  ôlre  modifiée  et  transformée,  mais  il  faut, que  la 
matière  mette  au  moins  45  minutes  h  traverser  J'appareil,  en 
sorte  que  les  capacités  doivent  être  calculées  siçlon  la  quantité 
de  matière  à  traiter.  On  peut  adjoindre  une  presse  d'épuise- 
ment pour  les  cosçettes  macérées,  mai/s  nous.insi3tons  sur  la 
nécessité  d'incliner  l'hélice  comijne. il ■  a  éjté  dit.dai^$,la:note  de 
la  page  124.  ,        .   .        ....... 

.  Il  est  clair  qu'un  appareil  de  ce  genre^fbienexéçM^»  ;^s£ait 
aux  conditions  technologiques  d'une,  bo^n^  macér^tipn  des 
cpsseltes  de  cannes.  L'opération  sp  p^atiquq  4'nno  manière 
continue,  le  liquide  s'enrichit  deprpcjiq.enprçtchfi  pu  contact 
d'une  matière  c}e  plus  en  plus  riche,  et.  Ie« .  cQs^çtl^s  j$' ap- 
pauvrissent en  se  dirigeant  vers  le  liquide  le,  moins,  dsnse. 
Nous  trouvons,  cependant  à  objecter  contre, son  ^epiïplQi,  la 
pjace  assez  grandç  qu'il  requiert,  et  i'inélégancQ  de  ;5çs  di^posi- 

Les  deux  app?irçils  de  Walkljioff,  décr4^4aps.pc(tr.^4euxiè4ne 
VQlume  (p.  691  .et  692),  et  que,no^usjr3PppJftn(B'aft,lpctfiuriW 
exposant  les  .procédés  de  lévigflMo^,  .peiiyent  jétf:e  Irè^rfwmon-, 
sèment  appliquas  h,h  macératîoi>,dp&iCQs§e,tteftde.Qawjç^,«?auî^ 
la, seule  condition ,d[çn  réglej[;le;mQuvemeu,t  d^eim^îni^^jk  fprçar 
laj  cossette  à  s^ournep  au,nw>iïfs*o,,mjfl^tes  ^^nsjjçsjn^tr,^^^ 
ments.  Il  n^  a.^  résoudra  qqT^^e  qtj^e^fiqn.rp^UcfiWippÂ^ 
dç  méc^niqfiQ  ppur  f?^ire  de  pei^^lévigat^^r,^  .dejiîç.bpiïs.^p^fiils 
de  léviga.tign,  „  ,,'    ...  .  .., .,  |..    .... . ,.,  ,.,..,i",.,^f..  ..fn.x  ,i!>- 

Observations,  r-  L^Wité,  4q  J^ .  W4<?^rîMWM!L.  -  PftUf  .r^SfW^iPP 

du  vesop  nç.  peiu.plus  .^^re.pîjsp.pn  .qttû§tjflu,jq^,j|i,flçtçef;l?in 
que,..  §1  i^ne  planté  se  préte.^ .ijnp. exfr aqfififljri^pijji^^ftt ^wpl^<î 
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de  ses  principes  soliibles  par  cette  tnéthode ,  c'est  surtout  la 
caoDe  à  sucre,  dont  la  constitution  eât!  merveilleusement  dis-* 
posée  pour  faciliter  la  pénétration  des  liquides.  Le  doute  n'est 
plus  permis  à  cet  égard  et  Ton  sait  fanbellement  que,  à  Taîde 
de  huit  oa  dix  cuviers,  on  peut  obtenir  plus  de  rendement  que 
par  les  moulins  les  plus  chers  et  les?  plus  compliqués.  On  ne 
manque  pas  non  plus  d'instruments  destiné^  à  faciliter  cette 
opération.  Led  cures  de  Delimal,  celles  mèitaes  de  Schûtzen- 
bach,  l'appareil  de  Robert,  les  en^ns  dé  Walkhoff,  l'appareil 
•]He  nous  avons  décrit  plus^  haut,  peuvent  exécutet*  le  travail 
nécessaire.  Parmi  tons  ces  instruments,  on  doit  préférer  ceux 
qui  agissent  d'une  manière  cotttinuie  en  supprimant  la  presque 
totalité  de  la  main-d'œuvre.       '        « 

D'où  vient  donc  que  la  maô^ràtion,  în'âlgré  les  immenses 
résultats  qu'elle  pr6cure,  maigre  la  simplicité  qui  en  est  le 
caractère  essentiel,  n'ait  pas  obtenu  plus'  de  faveur  près  des 
fabricants  de  suère  exotique? delà' tient,  Suivant  nous,  à  plu- 
sieurs causes.  On  s'est  imaginé,  à  tort  évidemment,'  nrais  avec 
une  ténacité  d'opinion  rema\»quable,  que  les  cosséttes  macérées 
sont  impropres  à  la  combustion;  on  a  prétendu  que  les  vesous 
de  macération  sont  jilus  altértibles  encdre'que  les  vesous  du 
moulin,  et  l'on  a  ailéguétoutès  soHes  de  raisons  contre  Tadop- 
tion  de  ce  système  rationnel.  En  cherchant  un  peu,  on  trouve, 
sans  trop  de  peine,  que  l'es  auteurs'  de  ces  allégations,  ou  du 
moins  ceu^x  diofit  Fliieptiè  avidèf  fàit'^ous  lès'effbi'ls  possible/ 
p6ttr  fes  propa'gèrj*  sont  prècifeëriieàlt'cëttt  quî  ont  intérêt  à 
vendre  des  outillages  complexes  et  coûteux  et  qui  regardent  la 
sucrerie  ê^otlqile' ètAînme  une'  proie  i  eux,  comme  une  pro- 
priété de  leiiir  affiiirei'  Les  fàbMcààls!  de  môuUni Géraient  foH 
marris  de  Voil^  atdioplëi'  W  maëéJ'bttdn  qui  leur  Ôteraît  les  bônci- 
ii(^ énormes' cfi'rlsWilt  hrabltués  à pi'étevèr  sur  le  succède' 
cannes'.  D'iii-  atft!^'  'tfMS,  VdpatWié  trb'p  réelle  des  planteurs 
les  écarte" (](e'tttilt  ôe^tftil  ëst'kjircy^rés^:  11$=  veulent  uù  travail 
tout  fait,  p<yiirleijuérils  tTàiertt'^tiS  bèisôltt  de  réfléchir.:. 

Notts:he"fiiîio4iè*^'cbhtre  W  'rtiàcéMbri  proprement  dite 
qu'une  seule  objection,  et  cette  objection  se  rapporte  au  point 
de  vue  manufacturier.  La  macération,  pour  être  complète  et 
donne^iriàs1éè'¥»uWrfi'^U'bWdiiit'é^  ol)fehiV,  au  moins 

ie  temps^ateffiâàrit'pdU^'qiië  réèJiilUbi'atîin  endosmotique  puisse 
seprodttii^iéfVeb^dé^tMUdë;  Ôé  là'i^é^uUô  la  nécessité  d'opérer 


im  #?|VW  A>?Ç|fipÇ*î^  ?ssez<^onsfd^^^  que 

i;op,  ç\if,^  J,f^^Çj,,Mri*^^"^?^  "^^  mf  fïé  notable  de  matière. 
Ainsi,  en  prenant  pour  base  Tempioi  ae  rappareildeDelimal, 
si  Ton  a  à  traiter  2,000  kil.  de  cossettes  par  heure,  comme  il 
faut  une  capacité  de  4 ,7pO  Htrerpour  4 ,000  kil.,  il  sera  néces- 
saire de  donner  à  chaque  cuve  ifti  volume  de  36  hectolitres  et 
chaque  panier  devra  pchivpir^nfënir  2,000  kil.  ou  près  de 
34  hectolitres.  On  comprend  que  cette  condition  soit  une  cause 
d'encombrement,  et  que  l'oki  ait  cherché  à  la  faire  disparaître 
enj  donnant  plus  de  rapidité  à  l'opération  et  en  agissant  par 
continuité.  Mais  les  appareils ^par  continuité  ne  sont  pas  eux- 
mêmes  à  l'abri  de  tout  repr^t^chèà  cet  égard,  puisqu'ils  doivent 
contenir  au  moins  toute  W  quanQté  de  cannes  que  l'on  doit  dé- 
biter en  une  heure.  En  epbt^  leii:  premières  cossettes  qui  pé- 
nètrent dans  l'appareil  devant  mettre  au  moins  45  minutes  à  le 
franchir,  l'appareil  doit  [iouvoir  renfermer  au  moins  toute  la 
quantité  de  cossettes  qui  se  produira  entre  l'entrée  des  pre- 
mières portions  et  leur  expulsion. 

Qff, ^çn^  que  çeUCi  objection  apporte  upedifBculté  assez  grande 
()[3jns  l'^pfpioi^eS  ajp  léyig^tèurs  et  dans  leu^  adaptation 

à  la  macération.  L'instrumêhi  que  nous  ayons  décrit  (page  124), 

'Tj^irn.  l'f.iriTn^  ■•.   ■•.."-^^'ic    '> ,.  i  ,     .,  ,t..  ...       '^«^  ç      ^' 

bien  due  passablemçnt  encombrant  a  raison  du  nombre  des 
cayiers  pu  cylindres,  est  a  peu  pi*es  a  1  abri  de  cet  inconve- 
nient,  puisaue  la  quantité  totale  à  traiter  dans  une  heure  se 
P^irtajze  entre  six  ou  huit  vases  et  qu  il  suml,  par  exemple,  que 
Je.poadûit  0  et  le  cylindre  de  éhaquq  hélice  présentent  une 
q^^î^i^^(|e  500 filtres  pour  pouvoir  faire  la  mâceratioti  de 
2,0CK)  kii.  parWiire^V  ■      "    '       '     ■ 

Quoi  qu  il  en  soit,  tout  en  conservant  a  1  égard  de  la  macéra- 
tiQU  propremem  dite  les  opinions  que  nous' avons  toujours  eues, 
pqu3  rpfî}i^9,i|^fj,que,l  on  peut  employer  m  lévigatioti  simple  ayiec 
nius  a  avantages  éhcore^Vpàf  le  rdirmèmè' delà  tiatûte  du'tiisèu 
ce  la  canne,  pourvu  que  ijon  exécute  avec  soin  les  conditions 

1   ""'w^'''T"^  '"i'"f-'l'   •>]  1'^  I;,   .,Mi.    ,1;'..»..  ..     .     f    ^. 

f  ti^^^M^sPÇtr  leviqatton.  -p  La  levigation  consiste  dans  un 
lessiyage  méthodique  de  la  matière'  divisée.  On  se  rend  un 
compte  très-exact  du  travail  produit  en  plaçant  ^ur  un  enton- 
,noir,  dans  une  allonge, (fig,  13),  ou  sil/un  filtre  *  tîtie  poudre 
végétale  quelconque  et.  en  la  taisant  traverser,  à  plusieurs  re- 
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prises,  par  de  l'eau  plus  ou  moins  chaude,  ou  par  tout  autre 
Jiswivant  approprié,  jusqu'à  ce  que  le  liquide  n'entraîne  plus 
dp  mati&res  solubles. 


Fig.   (1- 

Divers  appareils  de  lévigntion  ont  été  proposés,  et  celui  do 
Pelletan  est  le  plus  rationnel,  au  jugement  de  tous  les  esprits 
impartiaux.  Nous  devons  faire  observer,  cependant,  que  cet 
inslrument  ne  peut  être  appliqué  à  l'extraction  du  vesou  des 
cosselles  de-cannes,  et  qu'il  ne  peut  être  utilisé  que  pour  le 
traitement  dune  maliÈre  assez  divisée.  On  n'en  comprend  l'ap- 
plicalion  pour  les  cossettes  que  par  un  prolongementj  considé- 
rable de  la  durée  de  l'opération  et,  dans  ce  cas,  on  ne  ferait 
plus  de  la  lévigalion,  mais  de  la  macération.  Les  deux  modes 
d'opérer  spnt  Irès-distincls.  Nous  disons  donc  que  le  lévi^ateur 
de  Pellelan  (l.  Il,  p.  452)  no  pourrait  convenir  pour  les  cos- 
sues de  toute  provenance  que  dans  un  cas,  celui  où  la  matière 
séjournerait  au  moins  trois  quairts  d'heure  au  contact  du  liquide 
extracteur,  et  que  cette  condition  exigerait  de  très-grandes  di- 
mensions de  l'appareil,  une  grande  dépense  de  force,  en  ne 
doQDant  lieu  qu'à  des  résultats  insuf&sants.  Comme  le  principe 
sur  lequel  il  repose  est  excellent,  il  s'agit  seulement  de  modi- 
fier la  m^tiËre  à  traiter  pour  rendre  cet  appareil  Irès-ulilisabte, 
el  Ion  verra,  dans  quelques  instants,  comment  on  peut  arriver 
•icelleulile  modification. 

L'appareil  hydi-o-paewmatique  de  M.  MoreaQ-Darluc  (I.  II, 
|>-  i»]]  requiert  une  division  préalable  de  la  matière,  et  il  ne 
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semble  pas  qu'il  puisse  être  disposé  pour  agir  d'une  manière 
continue,  bien  qu'il  produise  une  très-bonne  lévigation,  un  bon 
déplacement  du  jus. 

On  doit  faire  encore  à  l'égard  de  cet  appareil  une  observation 
dont  nous  croyons  l'importance  capitale,  parce  qu'il  ne  sem- 
ble pas  que  les  expériences  aient  été  faites  à  un  point  de  vue 
suffisamment  pratique.  Il  convient  de  remarquer,  en  effet,  dans 
la  relation  de  ces  expériences,  d'abord,  que  le  liquide  lévîgateur 
doit  traverser  la  masse  à  épuiser  sous  la  pression  de  l'air  com- 
primé, ce  qui,  dans  l'espèce,  ne  nous  semble  pas  économique. 
Ensuite  il  ne  paraît  pas  que,  si  la  durée  de  six  minutes,  af- 
fectée au  passage  du  liquide,  a  suffi  pour  épuiser  à  peu  près  la 
matière  du  sucre  isolé,  une  macération  plus  longue  ne  retire- 
rait pas  encore  des  matières  solubles  demeurées  dans  les  cel- 
lules non  divisées.  Quarante  kilogrammes  de  canne  sèche  ont 
fourni  160  litres  de  jus  atténué  à  8°  B.,  c'est-à-dire  105  litres/à 
la  densité  normale.  Or,  ces  40  kilogrammes  représentejit  envi- 
ron 150  kilogrammes  de  cannes  fraîches  contenant  135  kilo- 
grammes de  jus  normal.  On  ne  peut  s'empêcher  de  reconnaître 
une  différence  assez  sensible,  qui  démontre  que  l'épuisement 
n'est  pas  absolu.  Telle  n'était  pas  du  reste,  si  nous  nous  souve- 
nons bien  des  faits,  la  prétention  de  M.  Moreau-Darluc;  mais  le 
mode  d'extraction  qu'il  conseillait  n'était  pas  moins  de  beaucoup 
supérieur,  sous  le  rapport  du  rendement,  à  la  plupart  de  tous  les 
autres.  Notre  seule  objection  repose  principalement  sur  la  ma- 
nœuvre assez  lente  d'un  appareil  de  ce  genre,  sur  les  diffi- 
cultés que  présente  l'emploi  de  l'air  comprimé,  et  principale- 
ment sur  la  nécessité  de  réduire  la  canne  en  poudre. 

Procédé  Legavrtan.  —  En  supposant  la  canne  pulvérisée, 
placée  avec  de  l'eau  dans  un  cylindre,  dont  la  partie  inférieure 
communique,  avec  une  source  de  vide,  on  comprend  que  Ton 
soit  en  présence  des  mêmes  conditions  que  dans  le  procédé 
précédent,  puisque,  dans  les  deux  cas,  le  liquide  traverse  la 
matière  sous  la  pression  de  l'air.  Les  objections  sont  les 
mêmes,  et  nous  croyons  qu'il  reste  fort  à  faire  pour  que  ces 
procédés  puissent  devenir  applicables. 

On  comprend  que  si  la  canne  est  simplement  divisée  en  cos* 
seltes,  les  procédés  de  macération  seuls  sont  admissibles,  et 
qu'il  faut  se  résoudre  à  employer  un  des  systèmes  préconisés 
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pour  les  cossettes  de  betterave,  puisqoe  la  matière  ex.ige  un 
temps  assez  long  pour  céder  son  sucre,  en  sorte  que  Ton  re- 
tombe dans  les  idées  de  Mathieu  de  Dombasle,  reproduites  par 
Schûtzenbacb,  Robert  et  autres.  Ces  idées,  dont  l'application 
àla  betterave  peut  donner  de  bons  résultats,  seraient  égale- 
ment applicables  à  la  canne  dans  une  certaine  mesure,  pourvu 
que  le  nombre  des  caisses  de  macération  fût  suffisant,  et  le 
temps  du  travail  assez  prolongé  pour  amener  l'épuisement.  11 
en  résulte  la  nécessité,  comprise  par  tous  ceux  qui  ont  voulu 
appliquer  la  macération,  d'un  outillage  assez  encombrant^  et 
l'obligation  absolue  de  préserver  les  jus  contre  toute  altéra- 
tion. C'est  précisément  à  ce  point  de  vue  que  se  sont  placés  les 
inventeurs  des  systèmes  de  lévigation,  et  presque  tous  ont  com- 
pris qu'il  faut  nécessairement  diviser  finement  la  canne,  pour 
pouvoir  l'épuiser  en  un  temps  plus  court.        « 

Procédé  Philippe.  —  M.  Philippe,  dont  l'appareil  a  déjà  été 
signalé  k  propos  de  la  division  de  la  canne,  n'a  pas  cru  devoir 
se  soumettre  à  cette  sorte  de  nécessité,  et  il  a  cherché  à  pro- 
duire Teitraction  du  vesou  en  un  temps  assez  court,  tout  en 
divisant  seulement  la  canne  en  cossettes  à  Taide  du  hache- 
caïuaes.  Le  système  d'extraction  de  cet  inventeur  faisant  partie 
d'une  méthode  complète,  proposée  par  lui  pour  le  travail  de  la 
sucrerie  exotique,  nous  en  donnerons  plus  loin  une  description 
détaillée.  Tout  ce  que  nous  avons  à  en  dire  actuellement, 
c'est  que  M.  Philippe  a  combiné  dans  un  seul  appareilla  divi- 
sion de  la  matière  par  le  hache-cannes  (fig.  9  et  10),  la  lévi- 
gation des  cossettes  par  le  trajet  dans  un  cylindre  à  hélice,  et 
la  pression  des  cossettes  lévigées  à  l'aide  d'une  presse  termi- 
nale, dont  il  sera  donné  l'idée.  Ces  dispositions,  assurément  fort 
ingénieuses,  ne  nous  paraissent  pas  devoir  soulever  d'objections 
raisonnables  en  principe,  et  nous  les  regardons  comme  étant 
de  la  plus  haute  utilité  pour  la  sucrerie  exotique.  En  fait,  ce- 
pendant, on  ne  peut  s'empêcher  de  regretter  que  l'inventeur 
n'ait  pas  ajouté  à  son  instrument  un  organe  destiné  à  écraser 
plus  complètement  les  cossettes,  par  la  raison  que  les  tronçons 
de  canne,  dans  le  trajet  du  cylindre  à  hélice,  sont  seulement 
lavés  à  l'extérieur,  sans  qu'ils  aient  le  temps  de  subir  la  ma- 
cération. D'autre  part,  ces  mômes  tronçons,  en  parvenant  dans 
la  presse,  sont  trop  volumineux  pour  que  laction  soit  complète. 
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Itest  n^ce^ssa^ire.  de  idép^^r  une  foeôeMtrès^eoiisidér^ble  pour 
les  écraser)  taptbi^lfuei^ipal)  entre jQ&i parois  des-, deux  cy- 
lindres de  Ja  pi;esse^,/;Qmn)eil)festaKlaii8tlescQS6eUe3>  après 
uae  lévigatiQa.typPifî^pid^nbQauQOup.de  3ucre  non  atténué,  le 
résultat  de 4fi|,pr^§$ion  est  lotini d'être lauâû  avantageux  qu'il  te 

pi^raît,au,pi:ftw}er.2iJw(i^  I-     r. 

.  Il  est  donc  4ifi|iQiIed'fiAnikettce»  qomniie  rigoureusement  ;exaote, 
ra^ffirmatipijk  d<^rinyent9Hr {lorsqu'il  prétend  que  son  insfirument 
enlève  la  limité,  4u  .T0$P<A<iIl^t4»ntain  que,  même  avec  Tim^ 
peffectiou,|igpft/^  TôiîftriftotourideîîM*  Philippe  doit  produire 
dç^  r^sult^)inc9.ntqst4|)l(^nient  SMipéfieursà  tout'Ce  quiseipra- 
tii|u.e  dan$,lai$ficrier^  4^)I98nlle$1  invais- il  convient  souvent  de 
ne  pas  aller  trop  loin  dans  do$>  i(fiirmaJlion$  qui  peuvent  n'être 
que  des  espérances. 

-Si  rappàrteff  iévi^teti^  de' M'.'  Philippe  agissait  sur  des  ços- 
settés'^Sàëés,^  ireit"ïi6n  moins  évident  que  cet  instrument 
pôWbtfit  fèn'di^èiilus'«è''8e'dë  itas\^orMàr  100  pàrliés  de 

csrtnes.  On'^iin^ait'ih^ttle'kttéin^fe'SS'pour  100;  maiis  il  ne 
semble  pas  possible  que,  dans  un  temps  aussi  court  ^ùè  ôelùi 
qui  est  Étolilôyé'l^ai^rtnHrtihW;'4feS*c6ss^^^^  la  loïa- 

tdîté'd'€flôÀi*S''princî{)èis  sdlubïés,  inéme  S  Tlarde  d'une  pression 
ter'toinàleJQUoi 'cpilï'eh^soît!  ridée  qui  a  |)résidê  à  la  construc- 
tion-de  dèt  értgîti;lfoi'itièâà  lévigatéur  de  î^elletan  et  d'une 
presse,  AéfîteTâttett'tiôli  dès  pfaticie'nè',  et  elle  peut  contribuer 
paissatom'èViVi'déltVirit^lià'feucrerië'exbtiqa^  du  moutip  et  âe 

sesconséquWcfesr'-."''^'"  ''"''   '"  '" '""     '  "^'"'\ 

'Pràéèdi  ie'fà\iM^\  ^^A^i*  «è(}iie^(3l'ahti(iiper  de  queîq'ue  peu 
sUi-'cè^i^eA'ôll^'avbrig'X'^^tDbséf''^  de  ia.sucrérie 

agricole-;  cft!  fôttt  èft' ifehV<!^^n(  Ife'l^eététir  à'celte  partie' intéres- 
sante de  notre  travail,  ntitlèi  dbvëhS  àjôiit'cf  ici  Quelques  mots 
sur  le  fônbfâdfaiïeWeiW^dll'riôfre^feiti^cléur'ib^^^  'do'nt'ïes 
organefe'sbf(y!ltideérib'bfoâ!i'ihV'*'    "=•'■""'•    '•  •    ■•'"" 

aHàm  #.  ï%fllp]()teVta^(îuk'àVôtté^  môme  ma- 

cMhe  te'diWëitttt  de*  càVrtï^^;'sà'léVriâtron4t  la  prèssfon  d,^é-^ 
pifi8edeAt11ey*ësIdttBVli^è*sf#béîiyntfàA't;iérii^    notf^  appareil' 
et  celui  que  nous  venons  de  citer,  des"  dlff^rêÂ'èbs'  considé- 
rables. Ces  différmices  feDOsent  surlcmt  en|CecL  jmg^j^jjjaji^ 
divisée  en  Çffildftes'ÏSi  immeâiaftment  arasée  et  réduite  en 
pulpe  par  rin5^;^^fl^^,,çJ^3f^u;^Jfle.,Brp|^li$ç^\^Hle^ 


< 

celte  pulpe  la  pins- grande  partie  dti'Veëdû,  bc  (^r  la  dispose 
merveilleusement  à  subirune  lévigfttibil'i^iipiâÊf  d)ans^  la  cylindre 
à  hélice.  Enftn,  celle  pdlpèrd-ivisèô;  tftt^c  trois"  qularîs  épuisée, 
lévigée  H'  imbibée  d'eau;! cst^oothiâc^ni^Mpire^Midn  d'épui- 
seraenb  avant'  de  sortit»  «de  ra^pftr€!il;Meti' 'sorté'icf de,  par  uùe 
seule  opération  continue,  la  canne  est  é(!miéée;'ll<îruélt|ues  mil-' 
liâmes  près,  de  tous  ses  pvincipéâ)''à;oi)(ibl€!s;  bt  11  ne  rest(5  pllis 
qa une  bagasse  très-pauVrej  i^$embUlit'beaUceu^'  alla  Hànnèey 
que  Uon  peut  employer  ooinmeieojilbâifttibTe;  Ban^^^stHèr  donc  ' 
(iesdiffévences  de  conâtrilétidn  métenitjn^,  Isi  pMs  grande  Va*  < 
leorde^cet^inotrument,  an poiitH  de '«ruédé  rèxtrafctfén,  repose 
sur  uneplus  grande  ditistonideiaimatiède  et  tiiie^ pression  préa-  ' 
lable  exécutée  av^nt  la  iévigà^ion-^j    "  »•  "'  '    il'  ' 


»' 


Observations,  —  Comni.e,IeJ£)clq)iir„^  pu.f^cq/îpiiyaiflqrjQ  aisé- 
ment, à  l'i^xception  de  Jî^.rasion  et.dçj  î'enjpj^oii  des  pi;esses  hyv , 
drauliques,  qi\  peut  sp  serYif,.à,  la  r^gue*^r^  pputi'exlraclioa  j 
«lu  vesou,  de  tous  les  j^pcéçi^és.et.de  t|9jM^J^^.o^^^agfîS  ^pli-  , 
qués  à  la  beUerâve.  ,,  .  .    ,..,i.    .,.,    ... 

Nous  ne  repoussous,.en,r^aUté|,  aucun, dçs, appareils. de  jna-  . 
cération,  conseillés  pour  l'industrie  incjigêjne^  mais.m^ua  pré-  . 
ferons,  atu  point  de  vue  de  ,^  rapidjt^  dif  trayail.et,du,rende-.  j 
menten  jiis  normal,  une  lçyig^ti|Oi[^jrap,i^,iPflW:yu  qu'elle  soit  { 
préparé^  par  une  diviçion  suffi^aijle.çjf  }ft,|ifl.9ffère,  ,et  que  l'on  • 
fasse  us^e^  à  litre  d'a^çi^  px^;çe^y|i^efif,  ^Ijaflp.RoJiu,^^ 
gente,  destinée  à  prévenir  les  accidents  de  fern^ftmiqn.... 

£n  somme,  à  l'exception  des  deux  dernières  dispositions  qui 
viennent  d'être  j[ndiquéf;^^.^s,^rjayflu,?^/cl£5  iiHfOpt^ijrs^  relaliv^- 
menià  la'canne,  sesont  b.oiijn^^^^.c^ifféjreufj??,.^  du  , 

"^.^"^?!<P^Çt'à  q4elques  e^?,9,i^^  de  la  . 

macération  ^  .b:/,   i         .. 

On^nou^  pardonner^.  Çyap^.dQ^i^.  d{},nç,..pfis  pe!|4re.  notre  . 
temps  et  celui  du  lecteur,  en  rpql]i|erq|p,aa|,ftuÇiltpevt  être  liî  , 

^'«^^ilPftVU^dM.PW^(î4,Pi^^^^^  B,  P^  678X 

pour  rçxtraç.tjon  du offisoft  .^p.cafl,u^.,  ,Lo^.  sucr^t^ries  de 

^. tfousjsUMjey le.trjansjij^^  jus/fViljflaiwi^  nous.se»hlent 

touUÛsyînappUc^le^^^^^      .,,,,.  .4^  „ 


■H'>i'-<;   f- 


n^ëëièdés  #>elattni  à  la  pnrlllciiuon  dn  la».  —  Nous 
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ne  voulons  pas  terminer  ce  paragraphe  sans  rechercher,  aussi 
rapidement  que  possible,  quel  peut  être  l'avantage  présenté  à 
la  sucrerie  exotique  par  les  procédés  les  plus  importants  de 
ce  groupe,  dont  les  inventeurs,  malgré  leurs  échecs  en  Eu- 
rope, ou  à  cause  de  ces  échecs  mêmes,  cherchent  souvent  des 
compensations  dans  la  sucrerie  de  cannes. 

Il  est  rare,  en  effet,  qu'un  procédé,  n'ayant  pas  réussi  en 
Europe,  et  dont  la  puérilité  a  été  démontrée,  ne  soit  pas  offert 
à  la  sucrerie  exotique  avec  Taccompagnement  obligé  de 
louanges  et  de  réclames.  N'a-t-on  pas  vu  les  tentatives,  faites 
par  M.  Rousseau,  pour  faire  adopter  aux  colonies  l'emploi  du 
sesquioxyde  do  fer,  comme  agent  de  défécation?  Les  colons  ne 
se  sont*ils  pas  jetés,  sans  réflexion  aucune,  dans  l'emploi  des 
sulfites,  et  ne  prendraient-ils  pas  encore  toutes  les  drogues 
possibles,  pourvu  qu'elles  fussent  recommandées  par  les  jour- 
naux? C'est  précisément  cette  tendance  qui  nous  conduit  à  exa* 
miner  la  valeur  des  procédés  de  purification  applicables  à  la 
canne,  afin  de  prémunir  les  planteurs  contre  des  supercheries 
dont  ils  pourraient  être  victimes*. 

Procédés  de  défécation.  -«-  NoiUS  conseillons  avant  tout  aux 
fabricants  de  sucre  exotique  de  se  bien  pénétrer  des  principes 
généraux  relatifs  à  la  purification  du  jus  (t.  II,  p.  US),  s'ils 
tiennent  à  se  rendre  un  compte  exact  de  ce  qu'ils  ont  k  faire, 
de  ce  qu'ils  peuvent  adopter  sans  inconvénient^  ou  de  ce  qu'ils 
doivent  rejeter  sans  hésitation. 

La  défécation  simple,  la  défécation  double,  la  défécation 
trouble  peuvent  s'appliquer  au  vesou  de  canne  comme  au  jus 
de  betterave,  en  sorte  que,  de  ce  chef,  nous  nous  contenterons 
de  faire  remarquer  ce  fait,  que  la  composition  du  vesou  est  loin 
d'exiger  une  proportion  de  chaux  aussi  considérable  que  celle 
employée  pour  le  jus  de  betterave. 

Procédés  pour  V élimination  de  la  chaux.  —  Ce  que  nous  avons 
dit  du  procédé  d'Achard,  du  procédé  de  Derosne  et  Howard, 
du  procédé  Boucher,  du  procédé  Claês,  suffit  pour  faire  re- 
pousser entièrement  ces  procédés  par  la  sucrerie  exotique 
(t.  II,  p.  7il  et  suiv.).  L'emploi  de  Tacide  sulfureux,  conseillé 
par  M.  Dubrunfaut,  serait  aussi  nuisible  qu'inutile  au  vesou, 
et  il  ne  nous  semble  pas  nécessaire  de  nous  arrêter  à  ces  invon- 
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lions,  qui  ne  présenteraient  aucun  avantage  sur  les  jus  de 
canne.  Nous  faisons  les  mêmes  observations  sur  le  procédé 
Hialhe,  le  procédé  Krûger,  et  les  raisons  scientifiques  que  nous 
avons  données  au  sujet  de  ces  procédés  paraissent  suffisantes 
ponr  servir  de  base  à  une  appréciation  rationnelle. 

Procédé  Garcia,  —  Quoique  l'invention  de  M.  Garcia  ait  eu 
f  abord  le  vesou  pour  objet,  il  n'en  est  pas  moins  vrai  que  c'est 
principalement  sur  le  jus  de  betterave  que  les  vérifications  en 
ont  été  faites.  Or,  si  l'emploi  du  savon  est  trop  coûteux  en 
Europe,  n'en  est-il  pas  de  même,  à  plus  forte  raison,  dans  les 
contrées  où  Ton  exploite  la  canne  ?  Moins  encore  que  le  fabri- 
cant européen,  le  fabricant  de  sucre  exotique  ne  peut  songer  à 
préparer  lui-même  le  savon  nécessaire,  et  l'introduction  de  la 
sonde  dans  les  vesous  n'aurait  d'autre  résultat  que  de  gâter  un 
JQS  sacré  dont  Texcellence  et  la  pureté  sont  hors  de  question. 
Ces  observations,  au  moins  en  ce  qui  se  rapporte  au  prix  de  re- 
vient trop  élevé,  s'appliquent  également  au  procédé  Wagner,  et 
l'emploi  de  l'acide  oléique  pour  Télimination  de  la  chaux  ne 
conduirait  qu'à  produire  des  sucres  de  mauvais  goût,  en 
augmentant  les  dépenses  de  la  fabrication.  v 

Pracèdé  Rousseau. — En  ce  qui  concerne  le  traitement  des  ve- 
sous chaulés  par  le  sesquîoxyde  de  fer  et  par  le  sulfate  de  chaux, 
quand  même  ce  procédé  aurait  été  jugé  favorablement  en  Eu- 
rope, ce  qui  n'est  pas,  nous  ne  verrions  pas  en  quoi  il  peut  être 
utile  d'introduire  du  plâtre  dans  les  vesous  et  de  donner  lieu 
à  des  dépôts  considérables  sur  les  appareils.  Nous  avons  dû 
renoncer  nous-méme,  en  présence  des  inconvénients  qui  en 
résultaient,  à  nous  servir  du  sulfate  de  fer  comme  agent  de 
clarification  et  d'élimination  de  la  .chaux,  malgré  la  netteté  de 
l'action  obtenue  et  la  beauté  des  jus  produits  par  cet  agent. 
C'est  que,  pendant  tonte  la  suite  du  travail,  au  moins  jusqu'a- 
près la  concentration,  on  se  trouve  en  présence  du  sulfate  de 
chaux,  qui  forme  dans  les  jus  un  précipité  amorphe,  et  qui,  se 
déposant  sur  toutes  les  surfaces  de  chauffe,  finit  par  empêcher 
la  transmission  du  calorique.  Cette  observation  s'applique  éga- 
lement au  procédé,  Kessler  et  à  l'emploi  du  sulfate  de  ma- 
gnésie. 

*  m 

Noir  déféquant  Lepfay.  —  Nous  n'ajouterons  qu'un  mot  à  ce 
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qiTÎ  'a^élé'aîlsur  le  noir  s6di(Jùè  de  M.  Le'plai,%t  §tirlë'con«îiI 
donrté  pfâi*  M.  Possoz  d'êirn^lo jéii*  le  éartJôhbtè  de  =soude  «à  Mi- 
îTiînatîoii  de  la'  cîiauK,  seloti'  cé'vju'i!  itiSpeliie  âaf  Tné!f;{nle,'  el 
aôlnt  n'd  revèndifjué  là  prttprfAé  "p^rnii  l3re*\^el:"n  est-ciei-taîn 
'(juc  lies  caWonates^  alcalmà'ëlMilhéldt'là'chatili,''ëôt(s 'formé  de 
carbonate;' dans' les  Justhàuléi;^'il  h'éàl  paà  itioihs  deVïaînîqu'il 
se  forme  Âd  sucrate  alcaKn'i  !ài  place'  d(i  suci'atë  de  chauKj  el 
que  le^'alèalîs  eillràîncrit  'datJs'lès'môlassei  une 'quantité  do 
sucre'  plii's'  cônsfdérablè  que  la'cfthux'ellèiraèttie;  il^st  éga- 
lement hbrs  dé  doute  qù'é  lés'  altàliè/  dissôlvèttt'trtei-riapid'émenl 
les  niktiêrès' âlbirminoîdè^  èï  contrîbuéril  èi'augAieTitet*  l'irtipii- 
fcté'  dès  feîrops';  c'ést-S-dîrë  4  'AiulliJiHëF  les  difflcalté^'  de  la 
crîslànîsatlbn.  Il'n'éèt  ^as' '  ûii'  j)lant'eUr;  ayant  ôU'afftthie  à^-âes 
cànne|sf^aïgè.s,  qui  lie  tbtairrénWé'lË'aifficulté  dWlhliWmënt'des 
vésôûk  àlcdlin^,  et  nous  dëyia>ons'  tï*èsiietlémcrtt  que;' W'wos 
yeux,  le  conseil  d'introduîVé'dfes'âl'èaUs  dftn^'Ws'jUBn'est'pas 

seulement  une  absurdité  técfcritilOfeîqtre;  toais 'énkdre  wne  niau- 
"vâîse' action;     '     "■■'•"';/'''•■'•«•■'•".  îi, -!,;.".  m,.-  •../..  .i... 

-^       •'"•'   '••■'/  ^     .         »   ''      I»   'i.".!'  pinrl"    îifi^/.   'MnKf.'i  '.i.j.f.j. 

Procédés  àé  carbonàtàtM.  ^^'Commé  fl'^éâiflle  die  tiotl*ê  étude 

*de  la  carïdnà'fàtlon,  Terrfpïôi'de  ra'cîAe  èarbortiqtife 'a^pftrtienl 

"  ail' domiiiHé'  (niblic,  et  cKàilin'd'16  hroît'defâli'e  u'sage  Ue^et 

agent,  delà  manière  qlïî  lil  cbnViènl'  le  taieuît.  Ndus  ne  re- 

viehdrohfe  donc  point  siir  léS  «b^émtibnsf'ftiitiès'à  l'éj^aîd  ûe^s 

"'prétentions "de  AfM.'liôusiséîîii,  Pérîef  et  Possoz;  FfèV^et  lelli- 

riek  et' aulfé's/el  hons  nbxié  tontènlerolift'de'  diref  quie  le^ro- 

'  cédé'Bàri-û'el  )k  ihis'l'bmploïaé  raéldèctlfboiiiquè-à  ladisposi- 

tibil  (le'toûs'lèsTaln'icahlé^dé'àÙCrê^,  qriele^ftac«k)nrt^ 
■  l'a  ch'àfux  et  de-'racSdé'^èiir^boîîl^i]^^^         déveh^is  >deî  domaine 
comtïiunVati  hiiiins  depuis '!f8b5;' par  suite  des  obsewaiioiis  de 
^  J«îC*ha'elis; 'et 'qu'il  n'est  âue'à'h  fabricant  d'&p^ftréilÉf,aMCuri  chi- 
miste, qui  puisse  ïiajbti'rd''hiiiajipbrtér'lia  taôînÔrc  ehtrâve  au 
libre" emploi  de  ce  menfèîllëûx  a^ent:  Doric,'  FMrotfiSfèHOtt  do 
l'acide  carbonique  dans  les  jus  pour  Télimination^êla  cbàux 
"  eèt'dë  tli'dit  îhâttacjfùaWdrCôiyAife  Cet  agent  jit^uîf  dés 'effets 
'  'ail's^l'cdto^rétslqli'ôto  p^rit  lé  'dfeëî'reri  qii'dù  p^ut  l'ôbtëm^  d^  la 
'façaii1à*)irui'«C^ohôtoi(JÙé;'bt(^ùë,'énrin,  bh^  la 

càVbbiiatiilîota'des^jûs  ehiatïlés  cotnnrc  tfn  *des'  p^ogfès  leb  plus 
'  ''l-éM^'a^4à'sttèrérie,''*6ti  «e'î-cnbprtnd^^^  existé  étoooro 

'  'M  fàfti^iCànls  fcbéz  lestfàèrs'la^^àtàfàtibrilhie'ftOH  pas'^ft  tisago. 


Il  ae  peut,.en  effeh;Sp.nf•é^^e^^pïi,q^ft,d*^ç^fp^lC9p?tf^pc(ç^,^éM- 
ftles,  celle  où  Je  fftJ^ciqsjBt,  *pl^,(j,ç,fl«iv,4^^ftl^ui^  q/j\|  l,i^,^f 
nécessaire,,  «t  celle. «|«^  M  Jîi„p.i'<»clu|;,|^-i9^  Qf„gpiji^,|(Jij^ 
qtte,(laBs.lepremw  Qfts„op  .^.f^^yç^rsi  4fiijftç^p,.|:^rl}ptj^^^ 

CQmbusIipn,  et  qu/av^pfwqf  ftmpçiitepofl?itr^9^fl^i|^l^içj^t^^^^ 
un  réfrigérant  qttelconqu?.^,ufl  lftxWr»(9à,fiemUW.virfi^Ri- 
percel  acjde  carhoJ^q^S(po^^4'^v9plr„■4ws,l§ffliflf.  %%^c.]ifj^e 
■pureté  suffisante, .L^Ifl9ç»tjpp,^sl.Mcqr)?,pl,i^^f^le;p^t.,»;é,^p;- 

luedans  le.secoBdflîi#HB<«ssmft;lA.Wc^^fift  4fi  l^l^^ft^uPÇ^"* 
k  décomposiU<«.  4u  «j?lfiaii;*,i'opwi^^?ftfi,q^ftfl^)|é4:p^}^fi,Cj»(^ 

bonlquetplus  que  »ttffifi9pff|.,Il  ja'y,.,?f.4pf>ci  pas^/ifi.,ir|iis,<H|^  pl^- 

sible  p<Mir,  recul§p,,<leyftft^.,4:pinj»^V,^'|lpÇfflÂa.'l^tii;^ffe^P?' 
convenable  pour  opér^ff.nns  4é|E^^|flB;jcqjppJj^e^p\^isgiji;^^st 

loujour»  le  maître  4;éUi»i9ftr,^tiÇ|  pbftH?^  ^«<ns.,f!W?(J?o%/?J!^^» 

aussi  conjpléteme9t,q»ÎW*e,(lési|r^f,l,„,ini(,  li.^„„  ,  .>I  ,/„.,•, 
Quelle  est  donc  J,«^,rai§<)p.4MWriil«iqfi^}|fi  fipJTc^^infiiï^jfiMl^.de 
sucre  exotique  reculent  encore  devant  l'emploi  dç^j^idjç^ca)'- 
bonique  comme  agent  éliminateur  de  la  chaux?  Nous  croyons 

l'avoir  saisie,  etiBOWfi  i^i^pas  wçH»fi,,(JÀ%s'4^-'î\'M5a>8S«''  ^ 
ce  sujet  notre  maBièr6,d,exoir,!A,Àf  ,Y|ijiç:dçfi,fl^O|];i\^f)]lj^  pp^^r, 
•les  pontpes  puissan tfls, ,  fies  i  tfa^çpyçpjqns  ^fi  |iftpg,y,ç|iffi|[)f ,  <jpû- 
teuses  que  les  c^aHdfioqçipr^  £i^|lpiijijCs..^qg^jP4Jls,,R3P9i?,^nt 
pour  la  carhonatutipÇM/ÇP'Pr^^epçp  .4,'iiif„fttt|i%ft  qjfj^.flPi^^i^it 
ides  dépenses 4n«rflaPS»)isi.lp.fabr^ftn',9^^  p^s ^^^j^g^ ,4^,  se 
livrer,  j^eds  e*  poings  ^f4ft,.^  çlps%p^pl^^rf  ,sa^l9f)nf,9i3^f|c, 
il  s'arrête.  et.préftrR^e  flrJT.Çr  d'mn,  <^ppt  jii>|||ç  pl};j(^f.,g^,^;,en- 
tw  dans.uae  voie  d^astrçn5e,!Ayiqçi.lfi  j^ijc^<Ji'|a(^^,^^|fil|^t^pn 
de.carbonatalioni  ç^WLm,^  ^e^, ,((}9]a^ti:Hqt^rs.jf?  i^o^jf^i^^nt 
pour  leur  plius^rA84iJini4F6t;.ei>#i^^H?t  (Jftpiffi^e^^, /j^/j^ri- 
catiou,,on  pouw^itj cft^^s^r.^ire  wçi,su,çr,ej;ifi  ^t^îire,ilQi\^^es 
mots; de  calcul  su3irpfl4,pppr|ff^^rfi./f|9lnn^e)9^ft.^,^i,tu^|i9j^^et 
pWBwittre.aux  fa|)rj(qan^.,de  se,.iflç^^riR ,^  l',î\tiTJ,  W^i^^j^^ce 

iololéraWe,. ,    ..,,:■■■.''  ..,„,.    -i.; -.I  >,i.  !,  ..ifidodir/i  .ihi'ji."' 
Soit  uflefabriqfli«.jfaiitstnt,^qQ.p00Jf^,^,9?jQfl^fiftifl?f^e^r.es. 

Soit  encore  cette  qHa?^tité,proi(jLui?^çit„|P|^  HPftiejf.'iÇSfilf^wni- 
plète,  iÛO.ÛQQlUrps.dfiiXesqH,  p}us,pp,fljftjp?,«lj^ffépiqtt4'ï"® 
soit  le  .traiten[ieBt,spiî(i,„çç,  yiçpfffi,(jp'pp^|ge;»?,j^3J^„p|v^,  de 
5  millièmes  d8,ch|!»^]f„,ç;(Kltpàrdir(e.ÇiOO  )ifl^,^le.C|Ç^t«;[qi}aptité, 
ilwsteraà  peine  le, tji^FS[,4au^  l^j»^*^elttv.S((?f>a!(yjei,L'i9n.Q!f|ura 
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jamais  à  éUmmer  plus  de  160  à  170  kil.  de  chaux.  Admet- 
tons, si  l'on  veut,  200  kil.,  pour  tenir  compte  des  alcalis.  Or, 
cette  quantité  n'exige  que  158  kil.  d'acide  carbonique,  qui 
correspond  S  359  kiL  de  calcaire  supposé  sec.  Or,,  les  500  kiU 
de  chaux  nécessaires  à  la  défécation  exigent  922  kil.  de  cal* 
caire»  et  cette  quantité,  à  la  densité  de  2,8,  ne  correspondant 
qu'à  330  litres  ou  un  tiers  de  mètre  cube  de  calcaire,  vides  non 
compris. 

Pour  une  telle  fabrication,  il  suffit  donc  d'un  petit  four  h 
chaux,  d'une  capacité  intérieure  de  deux  mètres  cubes  au  plus, 
dont  on  retire  tous  les  matins  le  tiers  de  la  chargei,  comme  suf- 
fisamment calcinée,  pour  la  remplacer  par  un  tiers  de  calcaire 
neuf,  par  l'orifice  de  cjiargemjent^  et  un  appareil  de  cette  gran- 
deur,, avea  la  pompe  aspirante  et  foulante  nécessaire^  le  réci- 
pient laveur  pour  le  passage  du  g^z».  ne  représente  pas  une 
dépense  supérieure  à  sept  mille  francs»  en  comptant  au  plus- 
large.  Cette  dépense  serait  beaucoup  plus  faible  encore,  si  l'on 
n'avsfit  qu'à  puiser  l'acide  carbonique  dans  les  carneaux  des 
foyers,  et  l'on  voii  combien  sont  exorbitantes  les  prétentions 
des  constructeurs  à  la  m^de^»  et  combien  leur  influence  est  fa- 
tale aux  progrès  de  la  sucrerie. 

Indépendamment  des  raisons  que  nous  ayons  déjà  fait  valoir 
au  sujet  de  l'inutilité  du  noir,  considéré  comme  agent  de  déco- 
loration, nous  ferons  observer  que  cette  substance  ne  peut  être 
mise  en  comparaison  avec  l'acide,  carbonique  pour  l'élimina- 
tion de  la  chaux,.puisque  celui-ci  peut  la  séparer  eniièremeut^ 
sans  dépense  sensible,  tandis  que  le  noir  est  un  agent  aussi 
coûteux  qu'infidèle.  D'un  autre  côté,  dans  le  travail  même  de 
la  carbonataiion,  et  en  dehors  des  considérations  de  méthodes, 
on  peut  pousser  la.  décoloration  aussi  loin  qu'on  le  désire.  H 
suffit,  en  effet,  d'introduire  quelque  peu  de  chaux  à  mesure 
que  la  saturation  s'effectue,  jusqu'à  ce  qu'onsoit  arrivé  au  point 
c(Hxvenable  pour  le  but  proposé.  Pour  les.  vesous  de  canne 
donc,  comme  pour  les  jus  de  betterave,  la  carbonatation  bien 
faite  permet  de  supprimer  le  noir,  garantit  la  séparation  de  la 
chaux  et  procure  une  décoloration  d'autant  plus  grande  que 
les  vesous  sont  naturellement  assez  peu  colorés. 

Emploi  de  Valcool  dans  la  sucrerie  exotique.  -^  Les  raisons 
qui  militent  contre  l'adoption  de  l'alcool  en  sucrerie,  en  tant 
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qa^agent  de  purification ,  ne  semblent  pas  amoindries  par 
le  fait  de  la  situation  particulière  de  industrie  exotique.  Pas 
plus  dans  les  colonies  et  dans  les  contrées  où  Ton  récolte  la 
canne  qu'en  Europe,  l'alcool  ne  précipite  la  totalité  d^s  matières 
étrangères  d'un  vesou  ou  d'un  sirop,  et  nous  ne  voyons  qu'une 
seule  raison  en  vertu  de  laquelle  on  puisse  songer  à  l'emploi  de 
ce  réactif.  Cette  raison  consiste  dans  un  prix  de  revient  moins 
élevé  et  dans  l'absence  des  impôts  qui  écrasent  le  marché  des 
alcools  indigènes.  Malgré  la  différence  qui  en  résulterait^  nous 
persistons  à  penser  que  le  procédé  de  M.  Périer  (t.  II,  p.  743) 
sentît  d'une  application  trop  coûteuse  et  que  les  résultats  à  ob- 
tenir ne  compenseraient  pas  la  dépense  à  faire. 

Procédés  relatifs  â  la  eonservaiUm  des  vesous.  ->~  Si  Ton  a  ac-* 
cordé  de  l'importance  à  la  conservation  du  jus  de  betterave,  on 
doit  reconnaître,  à  plus  forte  raison,  que  les  vesous,  par  suite 
de  leur  plus  grande  altérabilité  et  delà  température  des  climats 
où  on  les  traite  pour  sucre,  exigent  impérieusement  l'emploi 
d'agents  préservateurs.  Cette  nécessité  a  été  tellement  sentie 
par  les  fabricants  qu'on  tes  a  vus  donner,  tète  baissée,  dans  les 
éhcubrations  les  plus  bizarres.  Le  procédé  dit  de  Helsens  a  été 
étudié  (t.  Il,  p.  748),  et  il  n'est  guère  besoin  de  revenir  sur  une 
spéculation  dont  le  seul  but  était  de  faira  de  l'argent,  au  risque 
de  ce  qui  pourrait  arriver  depirepourlesdupes.il  fallait,  en  effet, 
nne  grande  outrecuidance  pour  oser  proposer  h  la  fabrication, 
comme  une  invention  personnelle,  l'emploi  de  l'acide  sulfureux 
ou  des  sulfites,  après  les  travaux  de  Proust,  de  M.  Drapiez, 
après  les  échecs  de  Perpère  et  ceux  de  M.  Dubrunfaut.  L'mven- 
teur  Melsens  était  certainement  encore  plus  audacieux  que  l'in- 
vcntear  Rousseau,  et  il  avait  dû  compter  sur  la  crédulité  ex- 
trême des  colons  et  leur  ignorance  des  faits  de  la  sucrerie.  Cette 
afifaire  n'a  obtenu,  il  est  vrai,  qu'un  demi-succès,  mais  c'était 
plus  encore  qu'elle  ne  méritait  et  ne  devait  prétendre,  car  les 
fabricants  auraient  dû  comprendre  que  si  l'acide  sulfureux 
fournit  de  Tacide  sulfurique  en  présence  des  matières  orga- 
niques, les  sulfites  se  changent  en  sulfates  dans  un  grand 
nombre  de  circonstances  et  abandonnent  le  plus  souvent  leur 
acide  sulfureux,  qui  subit  alors  une  oxydation  dont  les  effets 
sont  désastreux.  Pour  le  plus  grand  bénéfice  du  savant  belge, 
ils  n'ont  pas  vu  la  vérité  des  faits.  Us  se  sont  contentés  de  con- 


i40,      FABRICATION  .IHO^UjSTBIEL^E  W,  Si;ÇK^^I\IJ5HATiaUE. 

staler  quçj  racide.  sulfureux  et  Içs  s^lfile;5*ari:èf^nt  la  JermepU^ 
tiôn  et  ^lahchiâsentl^syesQjijs^^e^  cela,; leur  a  suSi>  U  est  bien 
triste,  en  vérité,  4*^Y0ir.à,  cpn^ta^pr  de,  semblables  aberrations 
et  dé  mesurer  le  ^  d.egi'é  .a^iquçl  pe^^  s'^evjçr  la,  puérilité  bu- 
maine.  Ainsi  qne  nou^ç  l'avQPS  déjà  fait  .observer,  Taddition  de 
Ibl  chdLVi\  auTu  veSQu$.[procéfIé  Jttaumené]  ^st  le  seul  moyen  ra*. 
tionnel  qui  ait  été  proposé  pour  arriver  à  yne  ,conseryaiioii 
complète,  du  vesou,  sans  courir  Je  risque  d'altérer  le  sucre 
qu*il  tient  en  dissolutipn.  Il  importe  cependant  de  faipe  à  ce 
sujet  une  obseryatioif  de  pratique^  Lorsque  Ton  n  a  pas  poiir  but 
de  cofiserjVer  .les  jus  peniant  un  temps  çoiisidérable,  le  chau.- 
lagé  ordinaire,  à  4  ou  5  millièmes,  fsufÇt  parfaitement  pour  les 
metlre  k  Tabri  de  la  fermentation,  mais  il  est  loin  d'en  être 
ainsi  lorsque  Ton  vise  h  une  conservation  prolongée.  £n. effet, 
lorsque  dans  un  vesou  pu,  un  ji^ssucré^il.s^  trouve  des  matièreiy 
gommeuses  ou  des  substances  gra§sçs,  quand  on  y  rencontre 
des  traces  d'alcalis,  bien  que  la  feronentation  alcoolique  ne 
puisse  se  faire,  on  n'est  pas  n^qins  exposé  à  Ja  dégénérescence 
lactique  et  k  Tattération  yisqueuse,  Cbiacun  sait  que  c'est  sur  ce 
fait  technique  que  repose  la  préparalioin  de  T^cide  lactique  et, 
à  moins  qu'on  n'emploie  un  très-grand  excès  dç  çjiaux,  les  jus  ne 
sont  préservés  que  momentanément.  Gela  suflij.  dans  la  plupart 
des  cas,  lorsque  Ton  v^ut  parer  aux  inconvénients  d'un  chô- 
mage accidentel  ei,  si  oij  a  le  soin  d'introduire,  même  à  froid, 
dans  Je  bac  de  i-epos  où  s'écoulent  les  jus  d'extraction,,  assea; 
de  chaux  pour  les  alcaliniser,  qp  ne  risque  guère  à  les  Ijfi^r 
en  cet  état  pendant  un  joup  ftu  cjejux,  Cj^Uepffécaution  répond, 
en  général,  aux  exîgèpceç . d^  la  pratique;  jnois,  cependant, 
nous  pensons  qu'il  y  a  mieux  à, j'airç,  et ^ que  rélimin4tion 
effective  des  matières  î^lt^uiiafnoï^qs..  et  du|  ferment  par  l'action 
des  astringents  est  encore  de  beaucoup  préférable  au  palliatif 
du  chaulage.  Il  n'v,a  pas  ici  de  procédé  Melsens  k,  rétribuer, 
pas  de  arogues  cnimiques  à  acheter.  Les  substances  tan- 
nanfes*  éiîslent  en  abondance  dans  tous  les  pays  du  monde, 
et  îl  suffit  d*èmploy"er  celles  qui  ne  renferment  point  de  pnn- 
cipe's  Vénéneux ,  pou^  être  ^  Fabri  jple  |out  inconvénient,  En 
laisiiant'ihîfuser  dans  ï'eaii  chaude  l'/ine  jiuelûongue  de  ces 
substance^, 'et  àjoulàril  le  liquide  d^  h'nfùsîon  aii  jus  sucré, 
jusqii*àtequel*a  li^uièuf'de  liiéian^^  les  sels  de  fer," 

noh-sctileiiient  on  précipite  les  matières  aibumînoïdesel  le  1er- 
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ment,  maïs  enbore  on  fait  passera' Tétàt  înôolûbïe' le  plus  grand 
nombïfe  dèî  sels'mirlérairx  qlil  se''tt^ôWeht  en, solution!  Il  y  a' là 
Que  défécatitJri  p^ès^e  cùhiplHé  fet,  lorsque  l'os  c(épôts  se  spn^t 
effectués,  une  simple  dééafttatloti  é^t'isumBâme'IpcJur  mettre  la 
liqiienT  h  l'abri  dés  âHéraWoiis  pehdant  bh' temps' fcorisidéra^ le. 
Ceraoyett,  si  simple  et  si  Mîorinel,  hè  côtité'aue  la  peine  d''êtré 
employé,  et  si  l'on  vent  sè'îrepôrtër  5  Tliriàes  faits  lès'plqs  in- 
téressants de  rœnûlogîe/ on  en  coniprèndra  facilement  toute  la 
portée.  En  effet,  pour  qu'un'  viii  èbit  consefvàblè',  il  sxxtii  cju'il 
renferme  assez  de  tannin  bdurlélimihèr 'la  itlàdère  azotée,  et 
c'est  précisémènl'à  cette  èirèonî^taTtce  que  lés  yïns  du  Bordelais 
daiveût leur  consetvabîlitéV  IJ  èèt'mênib  facïfe'dé  comipuniq):(er 
cette  pt'opriëté  à  tous  le^  vins','  pTiî^c[ù^rt  suffit  dfe  les  laisser  plus 
longtemi^én  contact  avéfelés'pépins'ïj'obrleùr'cfonneKune  as- 
iringenceconvenable.liy a  plus*  fïôus  avons  vûdîe^  jus  sucrés  aci- 
dulés, comme  fceux  dé  cerîf^eé^  de  frkisei  ô\i  3é  framboises,  (Jont 
l'altérabilité  est  Irèsî-grattde  et 'la  d'écorilpô'sitîôn  rapide,,  devenir 
très-rebelles  à:lafermenlâtidn',r6l'sqlieléï  liiàtiferës  a)bu\ninoidps 
en  avalent  été  séparées  pèir  l^adaStî(iii',d'u*i'  fa'éû  ie  tannin^  Npys 
aToos  conservé,  pendant ';pli'sîèiiri' sémdînes,'  dii' vêsbu  provç- 
nam  de  cannes  d'Algérie,  saÏÏs'àucûhé' trace  'd*ànératïôn,  saus 
l'influence  du  même  m6yerï,'jët  riôtis  en  cbnsèulôïis  nettement  la 
pratique,  noti-setilement  lorstiifil  '  sTagif  'cfè  conserver  les  jus 
pendant  un  certain  temps;  màîô  eiicôire  dans"  là  fabrîcàtipn  coy- 
ninre,  comme  thoyeri  cérlai'h  dé  dëfécâjtion'préâlatile.  i^ous^ 
ajonfonsque;  en  deHorS'^'de  Téttplôi 'dés  aslnM^ 
oa  d  un  cbaaiage  ti^s-ltirie,''  îl  h'eKîsle  ÎEkucuri'moyeil  inoffensif, 
de  conscrvatioif  dés  jiiS.^et  diie  1es^'pfél!eyidus.pr^^^^  ^^^^,^?,, 
à  b  fabrication  mbyètiiTàttt' arlgeM,  pHut  aftléind're  ce  .bui^  ^  n(}. 
î^f  autre  chose 'que  dëi^bééulàtit^îiy  hialsàiiîes.'^  . 

Procédés  de  trûnsforinahon  des  alcalis.  -^  Tjîous  en^ejgeoffs  Ip... 
lecteur  k*  sfe  reporter  à  ce  b'ui'a 'ét^expok'é'^'ce  sujet  "(ian$  le  sçr 
cond  volume  de  cet  otfvràgé  (page  751);  mais,  cependanl>.  ïl  est, 
utile  Rajouter  (i[ueiqùôs  ôbseryàtions  complémemairçs^.i^qlat^-, 
vement  au  traîtemeiit  des'VespiiV.  Laissàm^çlëjcôt^^^ 
teislede  MMi  Périér  et'i^()ssbz''au^n'pnt  pa^^  'eu  iiiênïe.,à;fi^v 
f?ard,  comfeie,  d  ailleurs,  dans  loirt  le  reste,  le  nfér,i,te.c^e  1.^^- 
veniîon,  on  doit  prole?'tér'éiîe\f^lquemenl'  contre  |tpuf,,émpïo^,, 
des  cbtorures  àolubfêsj  qiiéls'ipi  Ils  soient,  pôtir  ïa  transforma- 
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lion  des  alcalis.  Ainsi,  le  procédé  Michaêlis,  aussi  bien  que 
le  procédé  Siemens  et  Breunlin,  doit-il  être  redouté  des 
fabricants,  dans  toutes  les  circonstances  possibles  où  Tappli- 
cation  en  serait  conseillée.  Toutes  les  fois  que  Ton  introduit  le 
chlore  dans  un  jus  sucré,  quelle  quesoit  la  forme  de  cette  intro- 
duction, on  augmente  considérablement  la  proportion  du  sucre 
entraîné  dans  les  mélasses^  on  diminue  la  quantité  du  produit, 
sans  que  la  beauté  du  résultat  amoindri  fasse  aucunement  com- 
pensation. Il  n'y  a  pas  ici  de  parti  pris  ;  il  s'agit  de  la  constata- 
tion d'un  fait,  en  présence  duquel  tous  les  spécialistes  impar- 
tiaux sont  d'accord.  II  ne  reste  donc,  parmi  les  procédés  indiqués 
et  soumis  k  l'expérience,  que  la  transformation  des  alcalis  en 
phosphates,  dont  les  résultats  avantageux  aient  été  dûment  ob- 
servés. C'est  que,  en  effet,  les  phosphates  alcalins  sont  de  la 
plus  ^grande  fixité,  qu'ils  laissent  le  sucre  se  cristalliser  d'une 
manière  complète,  et  que,  suivant  les  observations  les  plus  ri- 
goureuses, ils  ne  donnent  lieu  à  aucune  transformation  de  la 
matière  saccharine.  Ces  agents  seuls,  parmi  tous  ceux  qui  ont 
été  conseillés,  sont  réellement  inofifensifs  sur  le  sucre,  à  toute 
température  et  dans  toutes  les  circonstances. 

Quant  au  mode  d'application  de  ce  procédé  général  qui  con- 
siste à  transformer  les  alcalis  en  phosphates  pour  soustraire  le 
sucre  à  leur  action  nuisible,  on  comprend  que  toutes  les  mé- 
thodes proposées  puissent  atteindre  le  but;  mais  il  importe  de 
diriger  son  choix  vecs  les  moyens  les  plus  simples  et  les  plus 
rapides. 

Comme  nous  l'avons  déjà  exposé,  le  moyen  le  plus  simple  et 
le  plus  économique  h  employer  consiste  à  introduire  de  la  so- 
lution de  phosphate  acide  de  chaux  dans  les  vesous  chaulés  et 
saturés,  jusqu'à  ce  qu'il  se  soit  produit  une  très-légère  acidité, 
faisant  varier  le  papier  bleu  de  tournesol  vers  la  couleur  fleur 
4e  Un  ou  violette  de  Parme;  on  neutralise  le  faible  excès  de 
phosphate  employé  par  l'anunoniaque.  On  porte  un  instant  à 
1  ébuUition  et  l'on  sépare  le  dépôt  par  le  repos  ou  la  filtration. 

C'est  ici  le  lieu  de  con^pléter  ce  qui  a  été  dit  au  sujet  du 
phosphate  d'ammoniaque,  qui  est  devenu  l'objet  d'une  hon- 
teuse spéculation.  Les  craintes  de  quelques  timorés,  absolument 
étrangers  à  la  sucrerie>  qui  redoutaient  l'action  imaginaire  du 
phosphate  soluble  de  chaux,  considéré  comme  possédant  une 
réaction  acide,  ont  tourné  les  esprits  vers  le  phosphate  ammo- 
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niacal.  Il  est  clair  que  ce  produit  <;o<tte  plus  cher  que  le  bi- 
phosphate  de  chaux,  et  il  est  non  moins  évident  qu'il  ne 
fournit  pas  de  réaction  appréciable  par  son  introduction  dans 
les  jus,  puisque  l'addition  d'une  solution  alcaliire  dans  une  li- 
queur alcaline  ne  peut  fournir  d'indices  de  saturation  que  dans 
le  cas  ot  il  se  formerait  des  précipités  déterminés.  Tous  les 
chimistes  nous  comprendront  sans  discussion  ;  mais  nous  n'en 
devons  pas  moins  signaler  les  manœuTres  abusives  que  Ton  a 
employées  dernièrement.  On  a  créé,  pour  les  besoins  de  la  su- 
crerie, un  phosphate  d'ammoniaque,  que  l'on  a  décoré  du  nom 
de  tribasique^  et  dont  l'emploi  exagère  encore  les  défeuts  que 
Doas  venons  de  signaler.  I>es  industriels  prvasiens^  résidant  à 
Paris,  ont  créé  sur  ce  thtoe  une  production  considérable  de 
cette  matière  et,  ce  qu'il  y  a  de  plus  triste,  c'est  qu*il  s'en  est 
acheté  et  qn'il  s'en  achète  des  quantités  importantes.  Il  est 
cependant  facile  de  voir  que,  plus  ii  entre  d'ammoniaque  dans 
an  phosphate,  plus  il  est  cher  et  moins  il  a  de  résultats  réels, 
puisque  Paction  attendue  est  proportionnelle  à  la  quantité 
d'acide  phospborique.  Nous  n'en  dirons  pas  davantage  à  cet 
égard,  persuadé  que  nous  sommes  de  ne  rien  pouvoir  contre 
une  sottise  aussi  grande.  Nous  n'empêcherons  pas  les  fabri- 
cants de  sacre  de  prendre  les  vendeurs  de  produits  chimiques 
pour  des  chimistes,  ou  de  confondre  les  chaudronniers  avec  les 
ingénieurs. 

Le  procédé  de  ph<»phatage  de  M.  A.  Reynoso,  qui  est  le 
même  qae  celui  de  Dominique,  serait  de  tout  point  le  meilleur 
^  employer,  tant  au  point  de  vue  de  la  neutralisation  des  alca- 
lis que  par  l'action  décolorante  qu'il  exerce,  si  l'on  disposait 
d'un  moyeu  sérieux  pour  séparer  le  précipité  d'alumine.  Cette 
objection,  malheureusement  trop  fondée,  ne  semble  pas  avoir 
encore  rencontré  de  réponse  satisfaisante. 

Procédés  relatifs  aux  traitements  des  résùiks.  -^  Ce  qui  a  été 
dit  dans  notre  second  volume  au  sujet  du  procédé  Margueritle, 
des  procédés  i)arytiques  et  des  traitements  par  la  4;haux  ne 
laisse  rien  k  ajouter  à  l'égard  du  traitement  des  mélasses  de 
canne,  et  nous  renvoyons  à  plus  loin  les  explications  nécessaires 
relativement  à  l'osmogène  de  H.  Dubranfâut. 

Il  semble  cependant  acquis  à  la  discussion,  malgré  de  nou- 
ées t^tatives  faites  pour  régulariser  l'emploi  des  acides 
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sur  les^aélpases^que,  après  trois  euiîefi  ou  iroU  cristalliBatious, 
.le  nùouxj  i,  ime  pour  Jos  fabricants  de  sucre  exotique  consiste 
h  distiller  leurs  mélasses,  ce  qui  est,  à  Jia  fois,  le  plus  profitable 
et  le  plus  économique.  Cette  question  sera  d'ailleurs  élucidée 
/e^.son  temps,  mais  il  semble  qiie4e9'»efyirt9  de» 'thtttistes 
..devraient  se  porter  vers  la  séparation  effective  de»  alcalis  sans 
leinploi  de  Talcool,  et  que  oette  simple  mesure  permettrait  d'ob- 
iteniir»  par  «détail isaldon  directe,»  la  plus  grande  partie  du  sucre 
cootçQiu  dans  les  mélasses»  .  >    •    t  > 

Dt^.tous  les  pays  oui  le  combustible  ne  manque  pas,  le 
^>eill^ur  emploi  de  la  bagasse  épuisée  •consisterait  dans  la 
restitution >de  cette  matière  i  au  champ  producteur^  et  dans  sa 
transformation  en  engrais.  OA  obéirait  ainsi  à  cette  loi  univer- 
selle de;restitution,  à  laquelle  on  est  forcé  quand  même  de  se 
soun^ettrQi  et  Ton  éviterait  aisément  les  lin'Ventions  anti-agri- 
coles^ dont  les  auteurs  nous  présenlent  les  engrais  chimiques 
.  cQmfnei  I9  type  le  plus  avancé.  Il  est  certain,  ponr  nous,  que 
l'emploi  du. guano  est.. unei cause  fatale  de  stérilisation  des 
ternes,  que  l'addilion  de  cette  matière  ne: doit'  se  faire  que 
^ur  leis.engrsùs  ordinaires,  à  titre  d'excilanl) 'et>  à  petites  doses; 
qu!il.pQ  est  de.  môme  des  çompdsitions  des  Allemands  et  de 
M.  Yill^i  ail^i  4u«  de  toutejs  les.  drogues 'OffeHea  par  le  com- 
n^erceà  ifi iQrédulité des, agricuUeaursi  Avan^tottt»  quand  même 
on  se  .déciderait  h  {aire  un  usage  trôs-moiéffé  d*engfais  chî- 
mque,  on  doit  repousser  absolu^aent  toutes  les*  substances  qui 
peuvent  ^yoirune  action  nuisible  sur  lai  production  saccharine. 
Jiesima^iènea  trop  azotées,  les  sels  de  soude*  et -de  potasse,  les 
chlorui>b8,en  général,  doi vent  être  rejetés  dluiie.8qJne  pratique. 
, .   La. 4émonsitration  de  ce  qui  précèdei  est  faeiteuPuisqu'il  faut 
r.^stiittw  ^Vk  ^ol  proiduotear  oe  qui  lui'  a  iéM>  eàtevé^  -on  com- 
prend qifQ,  en  ajoutant  aux  :  bagaaseisl  et  :  ûuk  !  oomposts  les 
vinasses  pnovepant  de  la  distillation  des  mélasses^  Tengraisqui 
..prpviiendf^  de-cemélange  reportera  k  Ivterrç  4.otat  ce  qu'elle  a 
jprpdujt,  Jmîm  le  suote,  et  qu -il  ne  SQra  pbtâ  iiécéssaire  ^oe  de 
.^ubstÂtMerii  ce  produit  june  quantité  féqaivalenl»  de  matières 
végétales.  .Qu'on  ajoute  à  cek)  les déjebtidna animales,  une  dose 
bien,catodéeijde.>phasphates,mon  alealitts,t un»; faible  quantité 
de. guskm^  jOu  d- autres .malâèoesi aiscdées,  o»  pi!odjiira  facilement 
.  t  une  proportion  d-eagrais  équivaUeÉteà  la arécoliei]  on  maintiendra 
tc,B(4  ^n  Aeiivité,  et  Ton  sera,  assuré; de i^itoduMs  abondants, 


povkfvuitiQe  roo'iiê  néglii^f]f^afi(*]jësnr«ivaux  ide  calAtirè^ -if aéra- 
tion'dci  •splj<>d'aiii6ttbliâseiti6int,>'â>bsséiiiis8emeiii  <et'd'iFrigil- 
tûmv  vivant)  les  dirtiMisiancesif)'  i>,^    -•        -  <•  <)  i    ..  -  t>  > 

élérdbjét  éejreohkrdiesiiasse2^*poiQBèieiioi€nise6*>Dr  ë^^t'  pt^6- 
loiglâestfmir  ifoeironiait.àdécitipe  bef^ucoupde^iâéthodes  qui 
ioi'swlsnfi  tapplkaUes^  Op  né  .s^pa  tpas  temté,  peniBttynfiHioûis;  de 
considérer  comme  une  méthode  générale  leiprocédë  defBafl^tiél, 
enpi^nt4'etva(»omirioid6<j^r'#;iRoufl^eâJu/pa^^)ùsi(fâé4'on 
ne:peatireg«nilercomme<upe  métiioidié  le  pi^cédA'dit  dé^  Pré^^et 
Miikefc^  4oDt>la<paprtioîpatioii/  Pén^>  ^Podàoz  eiOail'  af  in  se 
senir  pour)  faifede  Targenl.  Le^  premier  de  ^cefi^^pi^cédés  he 
ptt^teiqostsuriuiie  dfls  phases' de  lia 'fabrication!  : 'remploi  d'une 
]ila8. grande  profKnrtioû  dj&.obaux'à)  to^défécation  et  lar  nentra- 
bsation  de  cette  chaux: par*  Taqiëe  carbonicfue;'  Calait  là  liti- 
wntioD  de  Barniel^deTemie  i4&  domaine  public;  i  a)3pbrt«n^nl/  à 
iout'leiHiMdov  et  tonte  rélequeneeidès  «frères  Jl(^d&s(;au,  lors- 
qu'ils procUmiaieiit  les  lavantaiges  de  lear  prétehdu  système, 
oki  ^a8>ipu>é$aird  «a.  ensemble  méithodiqfie  de  €6' <]t^^ 
h  an  abte;de)d6taik)  Be^mèmeileprocédé  delà  pai^ticipationlie 
vigegh^iqo^to  carbonatàtion,  qile<ses  auteurs  étitendëiït  exé- 
oaterlpp.frai3tic^'exActeMsikl)«o«ixim«  le  faisaient  Prey  et  Jël- 
liaehiBiv  somodèyOe-soiit  Uidesiprdcédés,  b^ns'  oiï^ùiauvai^, 
a{)fiaitaialiA^oa<&eiiià«<teuKiqai'oa)b'efn)'^ud^ 
pricrl'  mais loa  >nb(  sont!  pointi  «de»  >  méthbdes;  Il  <  i^t  '^dniètlk^e 
rétnuige<fbdstée'>laiiga^  «joa^'Oa-ob^rveieA^Earôpe  depiiis 
lafonaiieriiaanlidii  diK*peuvi£iiile  siècle^  poar  «otlSetitik'/fût-te 
|i0drijimiâtlsiaÉil^tà<ap{il9qtter 'l'M^  'de*  gtoâralÎÀttt^a  <à  de 
«Dpies  d'âtaifadMti'leimérite'-atila'ipr^iétè  té^iAtre  )*éstént 
soajwn^àdémontrdp.  UieBie^iènecnre  âe-Aième  de  la  plupatl  âes 
autres;.  fifr6cMé8Ji)«e  ndus'^dhâ''' étudiés.  Un  téi' s*occtipë  de 
l'^lrtnfttiotfdeB  fas^Qtf  il  léoésisfKicminairéiiâsIsM;  pifevil'  ^béti- 
46afe'4oiit<ie>tr0ste^«^a.  iplulôtialiy^rpdQiitr  en  eniaMlébe'qu^dnt 
Ubses  d^attcièfa^âpQteDiftepvaiit^  èwigrossea  <1etl^$;^'dans 
les  ^os|weiw  onàthode.sjiéoialé'.  M  tUnt  autre  ^eiï^lbir  autant  ^et 
tt)Mprébbeitpei«n,nsti'de  /lîaBseoiblsjdeilfit'  Ubti^^/Umni^aÀis 
iiai'(ihaulageU<n(idK4a'00iiièoaa(atfira  cti;.  ; 

d'aMea:ont(eir^^!seJeB''iioAift0a|fti(Hifi  icbldls^oU  «tels*  <dé^'ê^- 
ff  ni»*eeÉii«i;yÉMdtfMatioa»'i|ut'tt0  sout  le  plaë  «igèavém  ^  des 
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.;  Qndpj^..Çï^t^n4ï*j^,P4^ ji;po^m^ode  die  sucrerie,  Tqnsemblc 
.qfgafli^^d^pipy^?,  pi:cipres,à,  extraire  le  jus,  h  le:  purifier, 
^,lp,ppaftfft^rer  e^  àp^paceiiT le  sucre  des  siri^ps.îSwis-doiite,  il 
;i'e^f,p^s  pjéce^^aire  qu^  tQut.soit  nouveau^  lniâdiw dans  tout  ce 
aui.f^t  partie  d'i^w^ewéilio^e;  certaines  phase^,.cerUins  ypro- 
çèdqs^idojijM;  J'.çxp^rifînpç  a  cpusacré  Texécutiott,  ressembleront 
^;tpi^^,çe).qji;^  çp  ^ilpR  .P^ut  ^e  faire,  mais  Âl  imparte. que  l'au- 
.  teur  (l'une  méthode  proprement  dite  ait  prêté  la  plus  gravide 
attention  à  toutes  les  parties  du  travail  manufacturier,  qu'il  ait 
modifié^mélioré  toutes  les  parties  susceptjiblBs  de  perfection- 
nement;' eVquo  rien  n'Bit  échappé  à  son  investigation.  Il  ne 
suffit  paj(  de  dire  qu'où  chaule  les  jus  à  froid  ou  à  chaud,  ce 
qui  est  de  droit  commun,  qufoA  le^  carbonate  en  deux  ou  plu- 
sieurs fois,  ce  (|ui  e$t.  encore  de  domaine  public,  pour  avoir 
créé  une  méthode,  un  système,  un  efisemble. 

V  ■    ..  -  »  , 

Méthode  A.  Philippe  fils.  —  Dans  le  système  créé   par 
M.  A.  Philippe  fils,.ingénieuï  -à  Paris,  dont  la  fabrication  ne 
s'est  pj)int  assez  ocqu^ée  à  notre  sens,  nous  Rencontrons  les 
qualité^  réelkes  qui  distinguent  une  méthode  d^un  simple  pro- 
cédé, e  j  nous  regrettons  vivement  que  les  idées  très-pratiques  de 
Tauteufr  n'aient  pas  été  appréciées  comme  eile^  le  noiéiftaieiit. 
M.  Philippe  a  embrassé  dans  ses  étude»  quatre  objets,  très-im- 
poctfi^s  pour  la  sucrerie;  il  s'esi  occupé  de  Textraction  du 
vesouj  de  la  concentration  de  ce  produit,  de  lapuite  en  grains 
dans  1^  vide  et,  enfin,  de  rutUlsation  des  b^gasses  comme 
combustible.  Toutes  les  questipn^  physiques  de  la  sucrerie  ont 
été  étudiées  par  cet  inventeur,  et  si,  dans  son  système,  il  laisse 
qv^lqneicbosexdfaiiief  UombrQ^^^'eet  sartcfiitilewcôtéîdilimticftiej  la 
((iiestijOA  dei»uniiGatian)ditiJQâ'at;0€die/de  aai  conterVabiUtéj  ' 
I  niuippint  d^.A^ueidetlîâxtf^citicinfdit'jusv  il'aiiiteiir*l;eMtai)}pPd>- 
d^ir^^pilD  Jéyâ{S^t jo«i4  Çgumûàt  d'0pérer.eoi»(^uit'<à'ii]ietrapiiiilé 
plu^;graqde\<.M;.^biJti4P^pe  m^ttGileriipa^è'(»oli>n  dauxirai8<ms: 
l^x),p4rajtiqa  :Qs4ib(^74iffi4il0tifpemri.ne>ipaftrjditfc  impossible;  et 
Taltération  de  la  pulpe .d«^«a^^>(^s4ire]iU*èiaen»^ntira{^ide;<'<â 
vi^i^t  jTaiiirf)])^  I^TigMKM;))à>6}](attdiet'.Qpâ(^:la);neuiiDaIi^a(ii9n  des 
fei;]i?^e^s,f)tde^,aiçiid^  deitel  Qmiite«/;Hieniei»d']divi6eifil»^caafi0 
eff,;)C^s4t^^  rt^utppji^lî^  WatrQiwllirnôli'e«ud'épaisse^ 


GlttlrtlTÈES'feACliH'iRIpëlies.C'MlH'ë  H'^oé^i.  '  '  -  'ft*: 
^ubiHaléViÈalitni'^(îé3-Coiseltï!S'ct'CTÎÀÏpVt'ét-e(<((e-iilï6Hi)iai' 
une  pression  énergique,  pour  obtenir  la  tolMiW'flrt'Srici^'tlB'la 
canne.  I.e  hache-cannes  de  M.  PhiIiij^b'Iesl'T(^iîh!seJilrf'^f  là 
figure  14,  et  il  consiste,  ^uivatitld  'fléBcriiilf'iilt'iqlic  nôiiÈ'ërti- 
prnntons  fe  "M."  AiWeng^iid,  Ch  uhè"s6t1ë  a'e'"(iiïi'pei-Yilcl(iés 
double,  c'est-^-(fire'  composé  de''d^uii''jiliilMûi'  ën'Toiffç'  A 
el  A',  calés  strr  ta  tncThé  arbre  fe;  tnltUi  '<ï"nA'e  JJdùlW^iÈ/^; 
qui  lui  ctnamoftique  lé  mouvethèftt;  èt''d'ùiife^ii6i^ïe' fonjJ'y 
■ponr  recewif  la  cou'rt'«ic'motrîcé''Ttfr^tJhé''l'oK  ^ùt' SiM'érliJr 
rirrêl. '  '  ■  .■■Mi.M|...:|  .,l.>iit..iiL  ■:.iii  [.  iiM', 
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l'arbctiiB'loiïnie'dlmsiles  oeaseineé'iehl  hwia.e-étiAtmt'ps*' 
lien  fr<l  A')' dont  las  eàvcAtes  Bonl!fl)tidueidi:aVeC"«Ré'  tui^te'ite' 
Wïalte  ly  deGlinée  àMoertinleâ  pttKiultsidiirféé^,'  Ot^tiuin^rt 
«Bime'teiiifiS/'^Hriaes'brg^  rebord»,'  dfry^a^fUeld^a^sS^'t't' , 
l'ippareil;-  cefe  Klmrds^  sa  tS&U^  's«ilt  bddCânHôfi'stliJ  10  Ibiisttlf 
en  maçoBosnic  Mi!avscilesid«U'X'ti^ihle»'^n'foihtè'G  et'C'l];^»^' 
tesqBBU88'onijett»laafinn*-paT<1»asséfes:"'i'''i  '■!  -'■■  "■■■•'< ■^'<''''  ■ 

fiequi  ptoi^ih'laidiTïgmn'en  rbueliesi  oesiftrt  ïeîi  tiiistrttktiii-' 
Kuxd,  lïx'ét'siirlde^iBari'aCoSiincliiàééain^na-^éeé'^arH  fttite' 
lies  platewrawMimeOivle  voit  psrticolièrethOiit  sii'^'fe'diélair 
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de  la  figure  sumiile  et,  itu  pied  de  chaque  plan  incliné,  une 
fenlc  est  ménagiïe  pour  l'échappemenl  des  rouelles  qui  peuvent 
alors  tomber  dans  la  cuvette  IV, 


Les  cossetles,  ainsi  obtenues  par  l'action  du  hache-cannes, 
et  arrivées  dans  le  fond  incliné  de  la  cuvette,  commencent  à 
subir  la  léviga^on.  la  forme  de  cette  cuvette  est  telle,  que  «  par 
une  bride,  elle  vient  se  raccorder  avec  le  tube  cylindrique  en 
fonte  (fig,  15),  qui  sert  d'enveloppe  à  la  visu.  Celle-ci  e8t  en 
tdie  perforée,  et  son  arbre  en  fer  d  tourne  par  soa  extrémité  in- 
férieure sur  un  pivot  à  lentille  et  à  vis  de  réglage. . .  ;  l'extrémité 
supérieure  tourne  dans  un  collet  en  bronze,  ajusté  dans  le  cou* 
vercle  même  de  l'enveloppe,  et  elle  est  munie  d'une  vis  sans  fin, 
qui  reçoit  le  mouvement  d'une  roue  à  denture  hélicoïdale,  dont 
l'aide  porte  la  poulie  £  (fig.  16),  actionné  par  un  des  arbres 
Ae  l'usiROk 

M  On  remarque  «osti  vers  le  sonimet  de  l'enveloppe  deilx 
espèces  de  petites  botWs  ea  -fontev  qui  sont  destinées  it  recou- 
vrir de  petits  orifices,  par  lesquels  les  l«piides;  arKvaot  par 
"les  tuyaux  Vety,' son»  projetés  à  l'intérieur  sur  les  Bpi*c*de 
l'hélice.» 

Cette  vis  hélicoïdale  est,  à  proprement  irerler,  l'instrûraent 
'  unique  de  la  lévigalion  des  cossettes,  e(  \'o»  com^irend  quo  les 
'  tronçons  de  canne,  séjtarés  par  l'instniment  de  division,  ftva- 
'■  (hissent  trës'AiséiDeBt  le  tube  qui  renferme  l'hélice,  en  s'imbi- 
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bani  plus  on  moins  des  liquides  qu'ils  rencontrent,  de  manière 
isubir  une  osmose  plus  oa  moins  complète.  Nous  nous  abste- 
nons, pour  le  moment,  de  toute  autre  observation.  Lorsque  les 
cossetles  sont  arrivées  k  l'extrémité  supérieure  de  l'hélice,  elles 
tombent  dans  une  presse  continue  de  forme  rotative,  dont  le 
Génie  industriel  donne  une  bonne  description.  «  Elle  se  com- 
pose d'une  enveloppe  circulaire  G,  fondue  avec  sa  plaque  d'as- 
sise G' ,  la  trémie  G'  et  avec  des  brides;  à  celles-ci  sont  bou- 
lonnés les  deux  fonds  H,  qui  portent  les  coussinets  de  l'arbre 
H',  sur  lequel  est  calé  le  tambour  creux  excentré  I. 


I  C'«Bt  cBlu»-ci  qui  fait  l'offlôe  de  prftsseury  çt»  entraînant,  au 
moyen  desix  palettes  en  bronze /.dont  i!  est  porteur,  les  rouelles 
de  cannes  déversées  par  la  vis  dans  la  trémie,  qui.  viennent  oc- 
aper  sHcoeasivemeat  des  espaces  de  pl«s  en  pd^»  jélroita,  entse 
renTeloppeetlapériphérïedutaDabour,poarètFeeofinjexpulséçs 
fi»  le.dégorgmir:^,  disposé  k  cet  effet  &  l'etdroft  de  l'enve- 
loppe qui,  du  point  le  plus  étroit,  va  en  s'élargissant.  , 
«  Le  tambour  i  est  en  f(uite,  et  sa  paroi  percée  d'une  multi- 
tude de peUtjS  trous. qui,  ila  phériphérie,  déboachenj  dans  dçs 
.  -gn^es  cùrciilairea, parallèles,  reeouvertes  par  une  UUe  en  aciçr 
-i,-  dle-ffiéme  pei-céede  petits  trous,  de  sortequale  jus  extrait 


pdr  Uk'p^e&Aon^feiit'péiiéMemnB  difficulté hTintéiPieur  du  tam- 
b(jdP;'aîoù't^«''é€llwpperi!alépal(3ttentl  pahr  twié  ouverture  i'  (flg. 
i1F)/'^cé0!(bWé  ta'li^ne  ^t^ttcîale  celitrale.  Là,  parmn  tuyaa  J, 
l^ip^^ë'i'^te' J)t^n*^t'l''éîWB  ^arte  (uyau  P  daais  Tcnveloppe 
dé'^i^i$;j  slfin'd^oipé^'Ië  lévi^tron  de  la  canfle^u  far  et  à  me- 
si(tfo>quë  l^ipbueilë^'S'êlèv^tpemr  se  rendre  àla  presse.  Il  est 
cnlendd  que  là>  pkMsipe'  J^ip<kirrait  ôtre  remplacée  par  un  monte- 
jttfe  ou  pat*  toirtîtfinéJ  moyen  ;•  '  •    t    •      ; 

iKi>f;^'Si»)paIeU0S'^)'î)rdllte7-tkmt  fondues! creuëes,  ^chacune 
atleditt^s.i^<»tfp{iF<ln)eiitk,  boniuie^on  te  voit*  figure  16  ;  ^célui  du 
milieu^étib($c«i(^ë-{i'àb'tiné^'80i<lef  âef)petîr]pifâlon  double/,  reliant 
d€ei'!^''%>deuiS'cfëlle8|déS'^paIèltes^'qd}  âont  diamétralerment  op- 
polséetsi^J  dtexetteifa^dl'ellès'sè'  irolrtent'ioilJoUirsmaintènties  en 
coiitâfct'fihfid(:^i%téi^ieiufi'd^  sdit  Iâ>posi-* 

tion  qu'elles  occupent  pai^'t^àjipôrt'à  l'aie  ♦'po'titr  éviter  les  frot- 
tediom^' dU'reridmi'lés/jdidte  'berhiéViqireB)  dne  '  ceriaitie'  élasti- 
cité'ëst'doiMiée'à'lf£le«kyi)>^'piito!i  /'  par  la  dui^er^iositiony  au 
foirà^de^'^alëtte^^^dëidéUK^pais^eurs  de'  ca^crtchonc  y^,  reçoit- 
vemsipati'unqtemeJito^laliiqne.'  <  ^  '      'i  '        -^    :         " 

w^n^sQiMtfP^m'hwniï^'k^ikykv.  j^rniiure  en  caoutchouc,  est 
atiMitippli4Uég*daii«i4niJû%itJa|iakyguë|'pKM^'A 
ù'I'éhdti^tt^Ui^^vrdQïaiêft/^^oteée^  au  riàa>X!isttimn,^t90tlt  eon-  ' 
dritefeîMl*deb««iîfpar'te.iégi(>pf^oir»*^;id^u^  »Vte  *' 

pem^ttèk  iddl  dtdhnsn'/ ik>cé)-â0cteur''lia  ppsilioû  excentrée  dans 
laquelle  il  est  convenable  de  le  maintenir. 

^ 'r  ¥>^r  i4éllfek(^ll0S>TdGel)0S'4h^^ 
pà¥m  V'd4fiiâ[niyGrtir^^i'y<)a  laïa^âes^siduidégo^^ 
LV"^  aiin^^^^t^i^uvs^'sefssdttiever'ppud  livrer  passage  aux  pa- 
le^  fi^éSè  «^  maintiBnde'biyaontaiét'^atiWii  isyslème  deqon-  ' 
tr0^ids^qUiiperlQeltent^Uette'èvol]iti<(»ii;i  i>^    •]  >  •  ''^  -^    ^^ 

^'4  QiyianOiàii  Iâ0uv6]i;^ttt]'du>tdnjj)our^i(t0iiimeit)^tpéce58aire 

ql(HHdtiba^tftês^ntelneht^\)n>«dtâ^0séi«r]fdoUbll3>^ 

gi^ii^eè/ (^k]ji(Mô'c^de'{iigtt<)a^  pbnipidë  là  poulie  P, 

montée  folle,  comme  celle  P',  à  l'une  des  extréteitég  detîarbre' 

H^;^^/^$&é)^d[eirdaef>llj  efagranaiit>tffed  ce^i^gnoUj^on -arb^e 

KV!âUn$idulp)g»€fa  ¥i,iQomiàuÊidi0  ki^grandô^muié  R/'qpr  estcte*- 

velée  à  Texti^éHittéMle^l^ariweiSi^liiil^at'if^iflijisi  comiailoiqué 

lêi^(ËA)^téfii6frit;'tra«9rdéi^dei^  de<l  à'é 

j^Uf  è*iaquë'ptf^0>&*^g»èftag09ii))n«->iU;uj.i'Viq  ni  'mhkiu»  "  =  •  ••  ' 


toute  la  OJ^n-diceutYii?-  îCqH^'  cftpnei  diîisé^  ]«m  w^etteôatQmbe i 
dans  leJénigQteïir,.^  la,p«rlie.iRf^wrQ,40iQç|L/WgjiDe.;»/eA^e.aB^^ 
trouve  eo^^ïonu^qt  ayeo  teiveso^jpowf  <ieij$^,q4iii(pRC>vî0nJjid^|lfti 
presçQ;  fwii^,  à.meç»pe  qiu'eUft,Q'i^èy^,j8ffle^44ftjl'6Ruiflba,u!â/B^4dri) 
diiioqnée^^  deux  lii<|ua(ra>:n>iW^ip€ii^'dQ  Jia4tdeiQi)0u>>;].  liC^itûmv 
pcnitui^  de  l!6fiu,e$.li,d<^iwiFon<7Priidafi^Je.^)wlidef&piU(âr)i^^^^ 
dissolution  du  sucre  et  d'obtenir  la  cQdguteti<)nKJi^i0)aUj^f96talr>( 

du c}iliDdrQi}évigateur}/^ll)B$iotQffib0iit  .dA0$î!i)>np|:ï9ss«,^iâQiit>lfi. 
irimbour  pr^wseur  .Agit  .fL^epMt{inek  vit^ss^id^  i!?^50;à)aiiiètre&j  i  n.i 

-Avafti.MeiflpufinOfcqpei?  d^.U  qwtficd^lQpémùoïWiStecjrièfl^i) 
dan$.le.pjjijtèwe^#.  Mh  Philippe^i  U>e»tiPpp>.GQ;nQHi^  gwiibli^y  ,dtej 
noter.  <v^elqu6s„détaJJ$H  |lesq|Ujel^r>M^^  :$^rYMrO»tid0iguide9ipi9iu<Vj 
apftf4der€<Wy«n9Uçm^jAilÇQtteid»^p(}i^  n)<(|ir>  ax-'l!  •  ;ii>  .i<.:) 

-Au, poil»!  d^  vuaide  lfti9^ltAtU^.de^bWx;,i]aiQt»terfaa liquide.! 
lévigateury  >I*  flbilippe.ô^ige,t*ob8p?«a4i«tt'd'Uiï0geftlei»ègle,  a , 
havoir  la^ne^tralitédu, versoQ^j  Si^ton  J'jnvebnteur^.pnudfoit.iavQikr 
soin  de  ne  pas  le  rendre  alcalin,  çôiqidlwir^it  proaqufijausfi^ppr-; 
nieiep;ii<(jii^,d«^jfi4aifi^er)WMjB..'W^^ertfiO»(t«W^^e<la^^^ 

gatio^  e/sii  rti^H0iaaiii(tffiQtqi!ièiireip$iiifiOoipi^€édéy.pfMrOf(p'/^ 
est répii^,içiXwttwip*éî>  qB&-.C'e»4»wfie,»«minlôvigatiio*i,)t^fmift^e:, 

|W  «iiiQfrfs^'pn^cme^il  \ifait.0i^ip«*,'dvfiQjraifiQJMieUiç  /oifeh 
qui(^jl9  4r4iJ»iL;»«ej<U^<q4ji'j^i|ieiiw»ia)rd-cei^  ]d'iP()ppV^<} 

l«ïnce.  .:!i)'«lnii:iii  -A  «lij  ')l(Ijjii*.r/iio:>  i^.o  H  ')liH.ii,..J 

I)i'apfèi$' Ml.)  PbiUppe^  I  lar  fi^o^sï^if e  ^  âêinib  ti^mp^ 
pan  Ije.ipa«a3gf).fo^<}é;£iltn[^  JeiitoflDlbattnpi^ëa^intiAi&inMie^  fm^] 

l(^lM|uidje  4M^tiP«  iAaq8<}€3ii«neu^id^toi$&iii»ôi  fte$  ^sia^^  faiit^,] 
par  H.  À.  Philippe  sur  ldi9Ml(^evâe^b6ti6r«iYfoût'i«^iiilp&it4iM|Ca^(i 
defaoi&.iaipfégftjéoafidIbiiilûiMiildâ  (Ulrp&'«ra9yi0iit  déiodot^  les 

auUiquidf  te  t4inp»(df  ft'i^0u)^c>KQlb9i^d^gligdaO(|id^y^i^JQ^^ 

i«î»vôotettPji45lM»*to  lft'Ptti»»Re%d«  pilesBiwi'^MJ^WOijkfloi! 
g^mmeâiQatHcJi^ueifiii^  ^jrJÂodmK^et.k  Mnrâ^id/^U^iipmâ.'/i 
^K)i).Bsliiàj(iioe  9Û»tit(^f»4Pii^(ki}QipaNHB^id^'0»iiMi/  «1 1-  ^  .)•  / 

rapide  comme  la  préparation  (j^écf^ff|id^lJîtï*ftf^pp<:^*  flWi 
^^P)T9$âcpeii^tdânj«$ti^$l]w^jé  (lâ'i^l«W»]|i;^«t)l^:9P^itas. 
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Il  exige  une  graade  rapidité  dans  la  lévigation,  de  peur  qu'en 
la  prolongeant,  le  vesou  ne  dissolve  plus  de  matières  colorantes, 
de  cérosie  et  de  pectine. 

En  ce  qui  concerne  les  résultats,  un  seul  appareil,  conduit 
par  une  force  de  iâ  chevaux,  pourrait  traiter  10,000  kilo- 
gi'ammes  de  canne»  et  donnerait  plus  de  90  ^/«  de  jus  atténué . 
La  densité  du  vesou  serait  supérieure  à  celle  du  vesou  des  moiK 
lins;  le  rendement  en  sucre  varierait  entre  i/8et4/7  de  la 
matière  première,  mélasses  comprises. 
•  Au  point  de  vue  de  la  défécation,  l'inventeur  se  base  sur  les 
analyses  de  M.  Icery  (1865),  lequel  donne  pour  le  vesou  la  com- 
position suivante  : 

Eau \ 81,00 

Sucre IS,3C 

Sels  minéraux 0,29 

Subsiancea  odrgani<iues 0,35 

100,0 

Les  matières  organiques  sont  ainsi  fractionnées  : 

HaUère  granulaire  azotée,  ferment  très-aeUf . . .       0, 1 00 

Albumine •  •  «       0,027 

Autres  substances  végétales.  «...•.. ,       0,223 

0^.^0 

Quant  aux  substances  minérales,  qui  se  trouvent  dans  le  vesou 
dans  la  proportion  de  0,29,  elles  se  composent  de  ; 

PotaMe  et  fioade4 • 19^84 

Chaux ,, ,  8,34 

'Oxyde  de  Ter » 1,95 

Silice 11,48 

Alumine,  maghésie,  et  acides  en  combinaison 

avec  les  bases  cÂ-dcssus ,,  59,39 

100,00 

Partant  de  ces  données,  M.  Philippe  trouve  qu'il  faudrait 
seulement  0,004  à  0,005  de  lait  de  cbauK  pour  la  défécation» 
si  les  vesous  jie  subissaient  pas  une  altération  spontanée  qui 
les  acidifie  et  Jes  oolore  rapidement.  Cette  action  est  teliemeskt 
active»  qu^un  vesou  repnésenté  par  4>  par  rapport  à  Tacidité  et 
h  la  couleur,  au  moment  de  Textraction  par  le  moulin,  serait» 
2  minutes  après,  représenté  par  3.  €e  fait  est  d'autant  pUis 


n 
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grave  que  l'acidité  du  veisou  change  une  pai^tie  du  sdero-pris- 
matique  en  j;Iucose^  et -empêche  la  ooagirtatioa  des  matières 
albuminoîdes.  M.  Philippe  commence  la  défécation  dans*  la 
cossette  même,  afin  de  corriger  cette  acidité  natunelie  de'la 
canne,  et  il  préteiad  que,  dans  ce  mode  d& labricatioil^  ladéfé'^ 
calion  ne  sera  plus  qu'une  opération  accessoire  que  la  p^ca^ 
tique  ultérieure  pourrait  mèffle  permettre  de  snpprlni^.  Gdn--' 
sidérant  la  quantité  d'eau  nécessaire  à  la  lévigajticn:  comme 
égale  à  0,1  de  la  canne,  il  pense  que  deux  bacs  de  50  hecto^ 
litres,  dans  lesquels  on  mettrait  environ  dûO  kilogrammes  41e 
chaax,  suffiraient  pour  le  travail  de  la  journéOr  Bà  siupposant 
la  défécation  ordinaire  à  la  suite  de  la  lévigation,  Tdaventeur 
réclame,  connue  matériel,  des  chaudières  en  tôle  en  inombre 
suffisant  et  repousse  .la  défçc^tion  h  feu.nu.  •    > 

M.  Philippe  conseille  la  suppression- de* la  filtration  sur  noir, 
et  il  avance  que  cette  t)pération  est  souvent  mal  comprise, 
même  dans  'les  sucreries  indigènes,  où  il  a  vu  filtrer  des  jus 
alcalins^  qui  étaient,  par  conséquent,  décolorés  par  l'action 
coûteuse  du  noir  d*bs,  et  qui  immédiatenient  après,  reprenaient 
leur  coloration  brune  sous  Tinfluence  de  la  chaleur.    ' 

Après  avoir  ainsi  obtenu  les  jus  dans  la  proportion  la  plus 
grande  possible,  et  les  avoir  déféqués  par  un  chaulage  à  neu- 
tralisation, M.  Philippe  s'occupe  de  Tévaporation  ou  de  la  con- 
centration, pour  laquelle  il  propose  un  appareil  spécial.  Il  va 
sans  dire  qu'il  repousse  le  système  arriéré  des  batteries.  Il  n'est 
gnère  plus  satisfait  deà  appareils  à  basse  pression,  auxquels  il 
Reproche  un  prix  trop- élevé,  la- nécessité  d'un  ouvrier  habile 
pour  les  conduire,  un*  cntretieff  difficile  et  des  réparations  coû- 
teuses, une  grande 'dépense  d'eau  pour  la  condensation,  et 
enfin  des  frais  considérables  de  eombuGtibie.  U  ajoute  avec 
raison  que  Cous  les  .appareils  •  d'évdporalion,  sauf  celui  de 
Fpyer,  et  l'appareil  rotateur  à  surfaces  renouvelées,  ont  le 
même  défaut,  qui  est  d'agir  sur  un  grand  volume  de  jus  et  de 
présenter  une  sut^fade  de  ohàniffè  minlttie,  relativeitaiBtit  à  la 
masse  du  lifardetrailéii'  »  •"  ■  «  "•  "  •      '  '"• 

11  résulte  nécéôi«liï«iiient  de  ce  défaut*  urtô  plus  grande  len* 
teur  de  l'^yalida,  T^lvté  defdépiense  en  oofnbusfible  et,  sur*- 
lout,  une  altétiitipn:d«d}i<]fue«rrs,  dont  les  efTcd^  sont  ordinal^* 
FBment  désastreuît.        ;)i. 

Use  remarque>iii^esdante  faite  par  M*  Philippe  au  suyet  de 
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lu  caloHficaliMtidesmassebcdiiBisleciïee  que-rébutlltion  pro- 
longîéechassaMi  l'air  i«Ju  liquide, 'iln'iya\  plus'  d'évaporatioti 
interne!  (A  qn«  la  vapArisaition'  est  locftlis^e  k  la  surface  seul«~ 
ment;  Vépaiseeurielif  liquide  s'oppbsanràlatrqnsmission  du 

calorique.  >■-■■■•: '■■i\    i  -■!  ..  ,     ,  ■  -  i.r.i,  ■  : j    ,  ,  ■    -     . 

L'aiilesr'pFÀ^o&eiin  appareil-  d'^Tapo]*trtton;  qu'il  n0O)tn(> 
concréteup^vap^ateUi";'  et  dont  la  figure- ci'-tJegsous  reproduit 

losdéfaiis,  parjiiip,r4|i4f;ti(ifl,3P,^-g;p.    ,,1,,,..  , 


Oet,i^l^paiitil-8aiQDittp0^d!iini9randit4inbour  Horizonlal  e& 
lûk'A^ii'ui^ioapaKité  Ass«3tgmBd«poar  pâitne^ei'expaDEÎQn  : 
des>\'»peMr&.-ije.Jiquideiik^ooBC«intfr  )t  est  t^uené  sous  {(^rstie. 
iteiibrouiitaiid!pBii!uRijet.<,viol0nt  qu|"Yififit'âOiLr>aet'  contre  une 
lontillfiiav.pl>a«éefdam&rax8.9eoitfalidu.il«wboiue.<Çejeie^iprq-; 
duilipaiiiuti  libfeetaAn.Gifi'ard  Bjiquiil' aspire  dans  un-^ecpeo^ 
liRii^  'DieulrO'.paH^^lauj:^!»!' (laltanfbaur,leti«uiis(sous  d}\  jel 
de  lipide, pulfféiisd,  tiniitnyau<d&ilar^Ioli)t|iètre  Caatëne  les 
gaildijwijb  pDèJve9anid'iHi-gàiëraleiin£{)éçial.     ..      .  ,     .,  ■ 

•Gb  lUDbourëat.ir^liâ'Bveciiimitubeidte'MionduilB.Di.enitûtâ. 
préBântiiiri  Bnsi  dispwitiim  îiacliQéev  oanlme  i'iindiqasi  la.  figi^'âi 
et-pr6tiÇQt3Rt'>llfaHi:Bai]kifl^aur  des  displrragmee" x<4: ttisp^e^» , 
en  cbicane,  aba  d'augmenter  le  parcours  dtt  vapeurs  etjdfl.lei^ 
t'drae*  ïliléitkHar'ies.paritiaiilffl<dé  ^ne^eatndnée^.par  Le  cot|- 
rnDli^aiicuxiidiiireuUee^DéÉiili^t  cette  cobduineiidéboucbei^nfi 
uiLÇ'eolQn]^dBlsAiteM<«rsi*t*^9iI,ailwBipitléei(fupe<ittisntinâC-l', 


;)Our  reûfraiaement  d«s  vapeui*&.  >  ^aa  injeoiioiii .  de  rvapeur» 
amefiée  |>ar  le  tube  f  dans,  le  c6nei  Fy  fit  desjliiMie^à. activer  le 
liragei  eafin^  une  séparation  ippoduite-par  lane  ckMâon  E'  em-* 
];ê€he  los  sirops  entraînés  de  se-  mélaqgeir  lavec  las  produits 
plus  aqueux  qui  pourraient  se  condenser.  Des  tubes  de  retour  G 
portent  le$  sifops  Q»trainés  dans,  dn»^  .réservoirs.  H,  disposés  de 
façon  à  partagée  tes  produits  selon  leur,  densité,  qui  est  dér- 
croissante  à  partir  du  tamboi^r.  La  marche  de  cet  appareil  est 
a.vsez  facile  à  comprendre.  En  admettant,  d'après  Péclet,  qu'un 
kilogramme  d'air  absorbe  d'autant  plus  d'humidité  que  la  tem- 
pérature de  ce  mélange  gazeux  est  plus  élevée,  et  sachant /ue, 
à  iOO^,  par  exemple,  l'humidité  absorbée  par  un  kilogramme 
est  de  0,294  et  que,  à  200**,  un  kilogramme  d'air  peut  entrlîner 
jusqu'à  8^,i97  d'eau,  on  comprend  que  le  gaz  chaud,  pénéyant 
parC  dans  le  tambour  A,  entraîne  dans  la  conduite  D  et  la  Che- 
minée F  l'eau  du  vesou  et  détermine  une  concentration  réside 
il^  la  liqu^fliifHlippz  chauds,  empruntés  au  générateur,  l^e  ooû- 
leDt  rien,  ou  presqui&.rtRi;iiiie^  on*^^yiiti«94Pifi4ef  d^s  snb- 
slances  pyrogénées,  et^  soas.ce-)fapuèrtrkîen,que  M.  P|iilippe 
reconnais^ la  nécessité  de  pette  purijfiçation,  ](ious  ne  trouvons 
pas  indiqi^  dans  sa  d^cription  les  ;  détails  dy  moyen  pratiqua 
pour-fcproduire. 

L'inventeur  fait  observer  que  ïacide  carbonique  de  ces  gaz 
chauds  a  l'avantage  de  neutraliser  l'alcalinité  si  la  chaux  a  été 
mise  efa'excèdj  él"îl^ét«tbliti  que"lisi>tem)^alure 'théorique  de 
l'intéri^f  du  <limtoOttr  ine  ipeUd'dépaddér  lOD^ét^n'èllcr  est 
pratiquement  dis -4^  60*  \  ^70^' seulement;]  €eile.d0nnée'est^ 
hissez  cfèmpréiicpn^ible;  putsqup  lesgazP'QmabsorbanlilIhuiti^  ' 
(irtédir  vèsbu^V  em{>)éieDit;  èoi'qitiielquefaiçoii^i'leuri'éqlçviqlueià  > 
la^va|Hmsfltionf»de  cette  hun^idiléjO'ësUà-iAiiie^èi  in  iformafioni* 
de  tapeur  à- lOb^i-  Ml  Phâli|ipe;dédlai^«fiie  Ja  klépensBJ  enicom-^  i 
bQstible nid' s'élève ^s^à'i,€)00!kilograataies  dehoi&ittf /desfljinéel • 
dépuration  des  ^«Ky  d'où  il  noos^seniblëunésutor^^^i^atte^ 
•^por^itkm  4bit)  sei  faire  én-fdisbnt/traversèii^^paleleioodDUUt  gan 
zcus,-tthei nuapsb  iricands6œn<ej;L'«c<inK)hH!&]acicusée  fier&it4o*i 
ifraty^i^^toakilQgréijuiies'de suon^satnS'CQiDfilefiL'anpDiei^-i  ; 

lation^dU  Pend^meftll  -'•HH)'ii;<|  '»J  'r^Ju-iiii;.;.'»,  il  .ijîj;  ,'uh;  .1.  .»  .    • 

Pus  plitf&{q«o>iyoU84i»4nBf^  i^àutdiii)i4le;<p^ë  imélticlde^  B:'>eat  : 
fatoitahUr^è^'éniiiiMido^  ntiirs^  qûfii  'VégftEdéiooknAne^imt^iet 
nukible^iciii  e^qu^lfaitcperdiK;  lu>isuiè^a>pai*'j^ 
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beaucoup  de  frais  de  revivîficalion  et  de  main-d'œuvre,  de- 
mande une  fabrication  superflue  et  désagréable  et  coûte  plus 
qu'il  ne  rapporte.  Il  s'en  tient  donc  normalement  à  une  simple 
fiUration  mécanique,  pour  laquelle  il  conseille  an  besoin  l'em- 
ploi du  blanchet. 

M.  Philippe  se  montre  très-parlisan  de  la  cuite  en  grains,  el 
la  raison  qu'il  apporte  de  sa  préférence  consiste  en  ce  que,  pnr 
ce  genre  de  travail,  le  rendement  en  sucre  de  premier  jet  cl 
même  de  second  jet  se  trouve  considérablement  augmenté. 

Nous  partageons  certainement  cette  manière  de  voir,  etnou^ 
regardons  la  cuite  en  grains  comme  constituant  un  véritabip 
progrès  dans  un  grand  nombre  de  circonstances,  sans  cepen- 
dant en  faire  la  condition  absolue  d'une  bonne  fabricaliou. 
Quoi  qu'il  en  soit,  M.  Philippe  a  imaginé  de  reiftplacer  l'appa- 
reil h  basse  pression  ordinaire  par  un  instrument  de  son  inven- 
tion, reprOsenté  par  la  figure  18,  et  dont  l'avantage  capital 


consisterait  dans  la  suppression  des  pompes  d'aspiration.  Cft- 
organes  sont  simplement  r(!mplacés  par  un  injecteur  Giffard 
qui  agit  comme  aspirateur. 

La  chaudière  A  renferme  trois  plans  de  tubes  B,  G,  D,  el  le 
plan  B  reçoit  la  vapeur  de  la  distribution  B'  par  le  régulateur*- 
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Le  pian  ou  réseau  intermédiaire  G  est  réglé  par  le  robinet  c,  et 
le  serpentin  inférieur  D  reçoit  la  vapeur  par  rf,  qui  communique 
pa  outre  par  l'intermédiaire  du  tube  1/  avec  l'injecteur  qui  lui 
fournit  la  vapeur.  Cet  injecteur  aspire  la  vapeur  de  la  chau- 
dière et  y  produit  le  vide,  en  aspirant  les  produits  gazeux  et 
les  vapeurs  qui  arrivent  dans  la  colonne  de  condensation  G 
par  riotermédiaire  du  tube  H,  avec  lequel  il  est  en  communi- 
cation. 

Les  sirops  concentrés  pénètrent  dans  l'appareil  par  le  tube  J 
et  le  robinet  à  valve  j.  Enfin  la  vidange  se  fait  par  la  tubu- 
lure K,  fermée  simplement  par  un  registre  à  occlusion  hermé- 
liqtie. 

Au  point  de  vue  des  bas  produits,  M.  Philippe  propose  d'en 
extraire  le  sucre  par  le  turbinage,  sans  les  claircer;  et  il  con- 
seille de  les  mélanger  avec  les  sirops  de  concentration  destinés 
à  former  les  premiers  jets»  pour  augmenter  la  masse  de  ces 
premier» fyrodiuits  et  ne  faire  qu'une  seule  qualité. 

Cet  ensemble  se  complète  par  des  observations  sur  l'emploi 
de  la  bftgasse  comme  combustible»  et  M.  Philippe,  partant  de 
ce  point  qae  95»000  kilogrammes  de  bagasse  ne  contiennent 
que  10,000  kilogrammes  de  ligneux,  et  15,000  kilogrammes  de 
liquide,  à  la  suite  d'une  extraction  de  75  <"/•  de  vesou,  établit 
que  ce  Bésidu  est  trop  aqueux  pour  fournir  un  bon  combustible 
dans  cet  état.  Il  importe  donc  de  le  faire  sécher.  Or,  pendant  la 
dessiccation,  le  sucre  s'altère  et  se  détruit,  en  sorte  que, 
d'tprès  cet  observateur,  il  n'en  entrerait  pas  dans  les  foyers 
une  proportion  plus  grande  que  si  l'extraction  du  jus  avait  été 
complèle.  Cette-  observatba  est  un  argument  de  plus  en  faveur 
des  procédés  qui  conduisent  à  l'extraction  de  la  totalité  du 
vesou;  mais  l'auteur  en  déduit  cette  autre  conséquence,  que 
la  htgasse  doit  être  additionnée  soit  de  mélasse  de  rebut 
(10  pour  400),  floil^e  pétrole  brut,  de  goudron,  de  résine,  ou 
de  quelque  hydro-carbure,  dans  une  proportion  telle  quelle 
produit  puisse  brOler  sans  fui&ée.  Le  mélange  doit  être  agglo- 
méré en  bûches  à  l'aide  d'une  petite  machine. 

Les  avantages  généraux  du  système  consistent  dans  une 
i^rande  diminution  des  dépenses,  et  dans  l'obtention  de  90 
pour  100  de  vesou  au  lieu  de  70  pour  100  que  procure  le  mou- 
Hn,ce  qui  correspond  à  une  augmentation  très-considérable 
dans  les  recettes  d'ttne  usine. 
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-    Ob^rvatwnè,^-^  NëU^-^utoïiédit^è,  s^atfâ  ïitidufie  liësltitlôn, 
que  là  rtîéïhôde  d&M."Philippte  ë^tHa'séiilé  dàns'fa(Jtiel!è'ntftis 
ayons  renconlipé,  rdali^rétnent  1i  là  canne,  defe  Côhtiahsâfice> 
approfondies  joMté^  à  rintefligenéô  des  failli  (îé^VsieAe  n'a 
cependant  pas  été  addpté  p^T  les  ^)raticiénà',  ^tti*  orit  pi'ëféré, 
sans  doufe,  demeurer  tributaires  dés  grands' (îhàttdrt^ùîerâ  et 
se  ruiner  à  leur  aise;  ansisi  riûveuteir  auràit-ll,  noms  a(sstil^4-ôn, 
laissé  tomber  son  brevet  dans  le  domaine  public,  en  présence 
-des  difficultés  qu'il  aurait  rencontrées  pt^urlel  faire  aidopterl  'En 
tout  cas,  nous  devons  expéseï^  à  tttt&  lecleui^  'qpi'elques  obser- 
vations de  délaie  paf  'lestpiellcs  nous  ferons  d'uttlftnt'  mietix 
apprécier  le  mérite*  des  idéeB  (je  M;  Philippe,  que  nous  ît^ï- 
{fuerôns  les  points  où  ^Hes  nous  semblent  avoir  été  incom- 
plètes.    '  ....'• 

Dans '  Fexlpactiott  du  jus,  malgré  la  ' perfeôtioni  et  la  sim^ 
plicité  de  l'appareil,  on  doit  reconnaître  qu^  la  drvîBioh  en 
cosseltes  n'est*  pas  suffisante  pour  que  la  lévigfeitlort  donne  lo.< 
résultats  qu'on  doit  en  attendre,  le  tout  de-  ranteur  était,  sans 
doute,  de  ne  procurer  qu'une  sorte  d'imbibltion  des  trônons, 
une  atténuation  des  jus  renfermés  dans  la  matière^  afin  de  faci- 
liter l'extraction  du  jus  par  pi'essiott.  Nous  pensons  qu'une 
division  plus  complète,  un  écrasement  préalable  dtes  cèssetle?:, 
fournirait  des  résultats  be^aucoup  plus  avantageux  et,  sous 
ce  vapporl,  l'expérience  a  pleinement  justifié  notre  manièire  de 
voir.-        ••.■■•.'•■•';■ 

D'un  autre  ôôté,  TinDroduction  du  lait  de  chaux  s'oppose,  à 
la  vérité,  aux  altérations  les  plus'oJrdiAaires  du  ves^oit ,'  mais 
Àous  aurions  désiré  queTatoteur  pwtât  son*  tittentioA  sUir  îa 
matiôwtalliuAiinoïde!,  dowtla  ohaleur  ne  coagulfe  cftfWne  por- 
tion. Nous  aimerions  inleux  voir  inircydttire  iteohiulage  tomme 
opération  intermédiaire  entre  l'extraction  et  la  concfetitràtîon , 
en  faisant  suivre  ce  ofaâfeilage^de'la'âé(yamtk)n>deé<  dép6b  tft  (le 
k  c^rbdnatation.  Ce  serait  le  mo^en'  dé  ti^ànispol*ter  dans  la 
âuorerie^  exotique  lout  ce  qui  constitué  les' vrais*  procès  df" 
TindiaBlriéiraBdek'nevi  -     •'    -     i  'i  ..         î  -  •  i 

'  Assurément,  il  y  a  urne  idée  ibgénièn^o  dëni^  l-apt^lft^EttiôÂ  de 
M'r'tthaQd  &  la  concerritration'  des'vîssolis,  tôllei'qtfdle  tt  éti^ 
indiquée  ^Kir  ML  PhiUp^e*'L0'pri^dpe' star 'lequel  elic^'fëpOse 
est  ^ai»ftiitement  déniowtré  etinous'me'pett^ohs'j^as'dfïr^l'y^ôU  a 
faire  d'objections  spécieuses  ^ftèet'éguh!*  Onf  'doJl'r^marqtier 


cepeDfdant  la  .Q^s$iité  absplue  d'épurer >lcs  g^ï.chaudis  des- 
tinés à  être  mis.  m  contaçli  avQc  Ji^  jus  ^cpé^fit  paie  épuration 
ae  semble  pa^  jèjbce,  e^.prat^quei,.aus3;  facile  qt\.eMo  le  ps^wt 
tbéoriquementv  II  6emb|^  q,u^  Ton  ait.  à  çraia<ke;  d6.  modifier  la 
>aveur  à  l'odeur  deSi.piiodviits.  pv  Tintroduc^iou  desnialièfes 
empyreumaliques,  :et  Ton  devrait  prendre»  ^.  cet,  égardi,  des  pré- 
cautions trèsriainuUieu^i^s.  J^'appareil  4)aipaît.ôtrel)iep.  compris 
et  bien  établi. ^        t.       ;    t      ,    :  ; 

Oh  n'apprécie  pas  très^biea  pourquoi  L'auteur  a  préfère^ les 
gaz  de  la  cosabuMion,,  impurs  et  cbafgés.d^  «tontea  sortes  de 
produits  empyreuwatiqu^t  H  ce'n'e$tpar(ttiterai8.0n  d'économie 
et  afin  d'éviter  de  c^uf^eride  fair  piur^  domme  (cela  a  été  pra- 
liqué  par  plusÂe^ur^  ingéuîeui^f  et  comino<Fpyi$r  Ta  exécuté.  On 
peut  répondre  à  cela  que,  puisqu'il  lui  faut  un  générateur  de 
sapeur  pour  soa  appareil  à  cuire^  lea. chaleurs  perdues  du  fo(yer 
auraient  suffi  sajjks  dépende  auoiine  et  avec  plus.d'écooK)mie  en- 
core pour  chauffer  Tair  chauduiécessaire  à  la  concentration... 
11  est  vrai  que^danscecas,  M.  Philippe,  a' aurait  pas  à.  sa  dis- 
position racide*. carbonique  des  mélanges  gazeux  impurs,  mais 
aussi  il  B6  risquerait  pa&  d'aUérer  ses  sirops  par  .les  produits 
odorants  ou  sapides  de  la  combustion..       •y         .    ^ 

Quant  à.  Vacide  carboniçf|ie>  il  serait  facile  de  l'emprunter, 
sans  frais,  aux  gaz  cbauds  du^  générateur»,  qui  auraient  déjà  été 
utilisés  pour  chauffer  l'air.  Un  petit  réfrigérant,  un  ventilateur 
ou  une  pompe  et  un  laveur  suffiraient  pour  compléter,  ce  travail, 
^as  exiger  un  kâlogramme.de»  oombustihle  em  dehors  de  l'ali- 
menlation  ordinaire  du  foyer  du  générateur.  11  y  i  aurait  ainsi 
uuepratique  plus  économique  enoiMiej  puiaqu^l'on  supprimerait 
^Qéces^té,d'un.petitgéi^patQ9r  gpéçÂai Qt celle dteiap^nfica- 
tien  des  ga^  .chaudç  ^pu  \  leiir>  passage:  •  à.  itraivars  une  maâse.  in^ 
c^descente^         !-.    j.  ■■•    i|/.,  i  .,.!.|.,  .,:t.'I>  «nt!  .n»    "■.  .     < 

Ces  observations-  «'offreâtr  rieojd'aiilettrB^  qui<soit>hoatile{aux 
procédés  de- la  mélhpdedePhiUpplevieiile  tcavaildfitcet.iuiveii- 
t6ur  est  un  de  ceu&;  beaueoap  tropji'ares,  q<qiei<noiis>  «von& 
"ludiésavec  un  plaisir  réel.  Dans  l'ensembkr^deîMLiPbilippe  il 
y  a  du  labeur,  .de  1 -obserA^tlonv  de  la;  soioace,  dé  roRpériencc/  et 
Uupepeuten  dine  autont/des!choae8'de)toa4eijiature  patron- 
nées par  lesiconstrurteur3i  en  irenam*  Il,a>.certBs,:fillu  moins 
•k peipa pojur c/onsUtmîri le.procédé de. la  trop  oélfebre :par/w»^ 
1^^^,  ài  râid<e'd*eiapnunt§  de  iout  genre,  qu'iln'a.  été  néces- 
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saire  d'en  dépenser  poar  coordonner  un  système  entier,  vrai 
dans  toutes  ses  parties,  et  créer  trois  appareils  recomman- 
dables,  correspondant  aux  grands  besoins  de  la  fabrication. 
Sans  doute,  on  peut  rencontrer  dans  la  méthode  Philippe  des 
détails  qui  ne  sont  pas  à  Tabri  de  tout  reproche;  on  peut  re- 
gretter que  Tinventenr  n'ait  paâ  porté  son  attention  sur  tel  ou 
tel  point,  mais  il  n^est  pas  moins  acquis  et  démontré  que  c^est 
aux.  hommes  de  travail  et  d'étude  consciencieuse,  comme  M.  â. 
Philippe,  que  la  sua*erie  doit  les  progrès  qu'elle  a  accomplis. 
Les  exploiteurs  ne  sont  pour  rien  dans  ce  fait.  Qu'importe  par 
exemple,  dans  la  question  de  Tacide  carbonique,  que  Rousseau, 
Périer,  Possoz  et  autres  aient  encaissé  l'argent  de  la  fabri- 
cation? Qu'importent  les  succès  éphémères  de  tous  les  copistes? 
On  sait  parfaitement  qiie  c'est  à  Barruel  qu'il  faut  remonter 
pour  trouver  le  véritaWft  inventerar,  que  lé  mérite  est  à  lui  seul, 
et  que,  par  s(hi  idée  ingénieuse,  il  a  doté  la  sucrerie,  généreuse- 
ment et  sans  primes,  d'un  des  plus  puissants  moyens  d'action... 

De  même,  H.  Philippe  peut  ne  pas  réussir  matériellement,  et 
la  fabrication  peut  ne  pas  adopter  ses  appareils,  comme  elle  a 
reculé  devant  l'idée  si  simple  de  Barruel,  qui  lui  était  offerte 
gratuitement  et  dont  elle  n'a  voulu  se  servir  que  lorsqu'on  la 
lui  a  fait  payer  fort  cher.  On  peut  même  ne  pas  admettre  la  va- 
leur des  appareils  de  M.  Philippe,  les  modifier,  les  amender, 
changer  les  applications  de  son  système;  il  ne  lui  restera  pas 
moins  un  titre  de  gloire  inattaquable,  en  ce  sens  qu'il  aura  dé- 
montré que  la  spéculation  Gail  n'est  pas  indispensable  à  la  su- 
crerie exotique,  que  le  noir  lui  est  inutile  et  que  le  moulin  peut 
être  remplacé  par  un  extracteur  plus  sérieux,  mieux  conçu, 
enfin,  que  les  appareils  à  la  mode  ne  sont  pas  nécessaires. 

U  y  a  là  un  effort  considérable,  dont  la  sucrerie  doit  tenir 
grand  compte  et  se  montrer  reconnaissante.  Ils  sont  rares,  en 
effet,  les  hommes  qui  consacrent  un  travail  réei  à  Tamélioration 
de  l'industrie  sucrière  et,  dans  l'époque  de  plagiaires  que  nous 
traversons,  le  métier  facile  de  copiste  et  d'emprunteur  domine 
la  situation. 

Méthode  de  Fryer.  —  Le  procédé  de  M.  Fryer  ne  forme  pas, 
à  proprement  parler,  un  système  d'ensemble,  an  moins  en  ce 
c[ui  concerne  la  partielrçviendiquée.  On  ne  doit  guère  von*  dans 
l'invention  dont  il  s'agit  qu'une  marche  particulière  pour  obte- 
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DÎr  la  concentration  et  la  cuite  des  vesous,  et  nous  en  aurions 
parlé  seulement  dans  ce  sens  rigoureux,  s'il  ne  s'était  fait  assez 
de  bruit  autour  de  l'appareil  de  Fryer  pour  soulever  des  discus- 
sions et  dea  controverses  de  toute  nature.  Les  passions  sem- 
blent avoir  été  excitées  h  dessein ,  dans  un  but  que  l'analyse  la 
plus  superficielle  peut  facilement  découvrir.  Il  suffit  de  rai- 
sonner dans  un  sens  strict  et  de  chercher  non  pas  «  qui  le  crime 
profite,  mais  à  qui  un  appareil  ou  une  méthode  peut  être  nui- 
iible  pour  en  déceler  les  adversaires  réels,  si  bien  qu'ils  se 
cachent  derrière  des  faux-fuyants  ou  des  manœuvres  caute- 
leuses. 

L'appareil  de  Fryer  consiste  en  deux  instruments  séparés,  dont 
le  premier  sert  à  concentrer  le  vesou  jusqu'à  une  densité  voi- 
Mne  de  â'I  à  28*  B.  Le  second  sert  h  terminer  la  concentration 
DU  il  opérer  la  cuite  de  ce  premier  sirop,  à  laide  d'un  couranl 
J'air  chaud,  qui  est  mis  en  contact  avec  le  sirop,  pendant  que 
celui-ci  est  constamment  agité  par  des  lames  hélicoïdales. 


Les  figu«s  19  et  -iO  représentent  la  vue  en  plan  de  l'appai- 
reil,  dont  la  face  supérieure  indique,  avec  une  précision  suffi- 
sante le  chemin  parcouru  par  les  vesous.  Les  figures  21  et  22 
donnent  la  coupe  verticale  de  l'instrument  en  passant  par  Ptixe. 
Dans  l»  figure  22,  l'appareil  à  air  chaud  et  l'appareil  à  cuire 
sottt  dessinés  en  perspective,  et  vus  de  côté.  Les  dessins  ont  dft 
*lrc  conpés,  en  raison  des  exigences  typographiques,  afin  de 
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conserver  aux  deuils  des  dimensions  sufBsuites  ponr  l'intelU- 
gence  de  la  macbiae  de  Fryer,  dont  la  construction  ne  pré- 
sente, d'ailleurs,  aucune  difficulté  sérieuse. 


Fi(.  M. 

La  coupe  verticale  de  l'appareil  permet  d'en  établir  le  mon' 
tage,  ou,  tout  au  moins,  d'en  comprendre  les  dispositions  et  de 
pouvoir  exécuter  facilement  les  indicatioDs  des  constructeurs. 

Au  fond,  l'appareil  est  complexe  :  il  constitue  un  ensemble 
dont  la  première  partie  répond  à  la  vaporisation  du  jus  sur 
grandes  surfaces  et  faibles  épaisseurs;  un  organe  particulier 
(;'  des  figures)  sert  b  échauffer  l'air  qui  doit  être  employé  à  la 
cuite  et  qui  est  appelé  de  l'extérieur  par  un  ventilateury  et  par 
l'intermédiaire  d'une  cheminée  k.  Cet  air  circule  entre  les  tubes 
de  j,  par  lesquels  s'échappent  les  gaz  chauds  de  la  combus- 
tion, qui  ont  produit  la  concentration  en  passant  sous  les  traits 
on  plateau  de  vaporisation.  C'est  donc  la  chaleur  perdue  qui 
sert  k  échauffer  l'air  employé  à  la  cuite  ou  à  la  concentration 
complémentaire  et,  sous  ce  rapport,  l'idée  de  Fryer  est  Irès- 
économiqne.  Il  convient  de  faire  grande  attention  à  ce  point. 
En  effet,  l'économie  de  la  fabrication  domine  aujourd'hui 
toutes  les  questions  industrielles  et  l'on  ne  peut  s'empêcha 
d'accorder  au  moins  de  l'estime,  sinon  toute  son  adhésion,  à 
une  méthode  ou  h  on  appareil  qui  réalise  cette  économie.  Ei  la 
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dimination  des  frais  ne  portât-elle  que  sur  un  point,  il  y  aurait 
oieore  à  constater  un  mérite  partiel»  dont  l'importance  ne  pent 
pas  échapper  au  lecteur. 

Nous  décrivons  cet  appareil  avec  plus  de  détails,  d'après  une 
intéressante  notice  publiée  par  les  constructeurs  français. 


Pig.  îl. 


«  Le  jus,  après  avoir  été  clarifié  à  la  manière  ordinaire,  mais 
sans  addition  de  chaux,  ou  au  moins  avec  juste  ce  qu'il  en  faut 
pour  produire  une  légère  réaction  alcaline  sur  le  papier  réac- 
tif, est  admis  à  couler  en  nappe  soigneusement  réglée  sur  la 
partie  du  eoncretor  appelée  les  plateaux  ou  traits  {b  des  figures). 
Ces  plateaux  sont  des  vases  en  fcmte  rectangulaires  et  de  peu 
de  profondeur.  Ils  ont  environ  4"^,50  sur  l^^^SO  chacun,  et 
0*,15  de  profondeur,  et  sont  divisés^  à  leur  face  supérieure ^ 
par  des  nervures  qui  s'étendent  alternativement  depuis  un  bord 
jusque  près  de  l'autre.  Il  y  a  plusieurs  de  ces  plateaux»  et  ils 
sont  reliés  entre  eux  de  manière  à  permettre  leur  dilatation  et 
leur  contraction  au  moyen  de  parties  coudées  [c  des  figures) 
sur  lesquelles  on  peut,  à  chaque  instant,  vérifier  et  rectifier  la 
marche  de  la  concentration.  Toute  la  série  est  placée  dans  une 
position  inclinée  (environ  3&  millimètres  de  pente  par  mètre) 
et  soumise  k  un  &u  intense  de  bagasse  ou  autre  combustible, 
dont  la  flamme  passe  sous  toute  leur  longueur.  Le  vesou  entre 
sur  le  trait  à  sa  partie  supérieure  (a  de  la.  fig.  31],  près  du 
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foyer,  cl  coule  d'un  côté  à  l'autre  sur  toute  la  série,  parcouniiii 
ainsi  une  surface  d'une  longueur  totale  d'environ  120  mèlres, 
jusqu'à  ce  qu'il  arrive  au  point  le  plus  bas  {e  de  la  fig.  20),  eu 
bouillant  rapidement  pendant  tout  le  temps;  de  sorte  que  sa 
densité,  qoï  était  de  9°  1/2  à  10"  B.  k  l'arrivée,  est  de  28"  B.  à  h 
sortie.  L'épaisseur  de  la  nappe  ne  dépasse  pas  f2  miliimC^- 
tres  1/2,  et  la  concentration  s'opère  Jans  un  intervalle  de  letiip.'* 
très-court. 


n 


«  Les  produits  de  la  combustion ,  api-ès  avoir  parcouru  Ju 
dessous  des  plateaux ,  traversent  un  grand  nombre  de  tuyaux 
de  fonte  d'un^diamèfre  dé  5  ccntimÈtréS  et  d'une  longueur  de 
1",80,  qui  sont  placés  verticalement  à  rinlérieur  d'un  grand 
cylindre  en  tôle  (j  de  lA  figure)  sur  lequef  est  placée  la  che- 
minée. Un  ventilateur  aspirant  {A  de  la  figure)  fait  circulT 
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.lulonr  des  tuyaux  l'air  qui  se  trouve  ainsi  amené  Ji  une  tempé- 
ralun?  de  !iSO".  Cette  chaleur  est  utilisée  de  la  manifere  sui- 
vanle  :  un  cylindre  {g  des  figures]  d'un  diamètre  d'environ 
(■,20  est  placé  horizontalement,  de  telle  manière  que  le  coa- 
nnt  d'air  chaud  y  est  aspiré  de  part  en  part  par  le  ventilateur. 
Lfs  extrémités  du  cylindre  portent  des  parties  annulaires  qui 
lui  permeltent  de  retenir  une  épaisseur  de  100  à  125  millimè- 
ires  de  liquide.  Le  cylindre  porte,  en  outre,  intérieurement 
une  série  de  lames  hélicoïdales  en  tôle  arrangées  de  façon  que, 
lorsque  le  cylindre  tourne,  le  liquide  coule  sur  tout  le  dévelop- 
pement et  présente  ainsi  une  très-grande  surface  à  l'action  des- 
séchanle  de  l'air  chaud.  Le  jus,  à  sa  sortie  des  plateaux,  et 
converti  alors  en  sirop,  est  conduit  par  un  tuyau  [f  de  la  fig.  20} 
d»Qs  le  cylindre,  où  il  entre  à  l'extrémité  opposée  &  celle  de 
l'arrivée  de  l'air  chaud ,  et  traverse  le  cylindre  en  augmentant 
progressivement  de  densité,  jusqu'à  ce  que,  enfin ,  il  en  sorte 
nvrc  une  consistance  ressemblant  à  de  la  bouillie  épaisse,  qui, 
par  le  refroidissement,  se  change  en  produit  concret  solide.  » 


Us  figures  23  et  24  reproduisent  deux  vues,  eD4)erspectivc, 
de  calorifère  k  air,  du  caniveau  incliné  du  ventilateur  et  du  cy- 
lindre  à  cuire.  Ces  dessins  concourront  puissamment  k  l'intel- 
ligence de  cet  appareil,  dont  le  mérite  principal,  à  notn;  sens, 
a  fté  d'opposer  une  digue  aux  envahissements  de  l'établisse- 
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-ment  de  Grenelle  et  de  démontrer  aax  planteurs  l'absurdité 
des  méthodes  qu'on  leur  conseille,  qu'on  leur  fait  payer,  et  qui 
ne  fiODt,  en  définitive,  avantageuses  qne  pour  la  maison  J.-P. 
Gail  et  ses  acolytes  ou  ses  imitateurs. 


Ainsi,  il  est  parfaitement  entendu  que  les  plateaux  du  con- 
cretor  ou  les  traits  constituent  un  appareil  évaporatoire  à  feu 
nu,  sur  larges  surfaces  et  petites  épaisseurs;  que  le  cylindre  est 
un  appareil  de  cuite,  mobile,  échauffé  par  l'air  chaud  scul&- 
ment.  Nous  ajouterons,  à  la  louange  de  l'inventeur,  que  cet  air 
chaud,  dont  la  température  n'a  été  flevée  que  par  le  contact 
avec  les  tubes  par  lesquels  s'échappeat  les  gaz  de  la  combus- 
tion qui  ont  circfllé  sous  les  plateaux,  n'a  pn  se  mélanger  avec 
les  matières CBqiyi'eumatiquesd'aucane "nature,  et  qu'il  se  pré- 
sente sous  un  maximum  de  pureté  qu'on  ne  rencontre  pas  dans 
l'organisation  de  M.  A.  Philippe.  Cette  partie  de  l'idée  de  Fryer 
est  peut-être  la  plus  intéressante. 

Faisons  immédiatement,  cependant,  la  part  de  la  cntique 
industrielle  en  ce  qui  concerne  l'instrument  même,  afin  de 
mettre  sous  les  yeux  du  lecteur  ce  qu'il  lui  importe  de  savoir, 
dans  le  cas  ob  il  voudrait  acquérir  ou  faire  construire  cet 
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Dans  ridée  de  Fryer,  il  y  a  des  choses  empnmtées  au  do- 
maine public,  et  des  portions  originales,  comme  dans  la  plupart 
des  inventioas  complexes.  L'appareil  évaporatoii*e  proprement 
dit,  formé  par  les  plateaux,  n'appartient  k  l'inventeur  que  par 
des  détails  insignifiants  d'exécution»  L'idée  primitive  consiste 
dans  la  reproduction  plus  ou  moins  heureuse  de  l'appareil  de 
Cnrandau.  Cette  reproduction  avait,  du  reste,  été  déjà  faite  par 
Payen  et  Buran,  qui  l'avaient  appliquée  à  la  concentration  des 
solutions  boriques,  et  elle  appartient  de  tout  point  au  domaine 
pablic.  Nous  ne  voyons  pas  plus  de  nouveauté  dans  le  cylindre 
destiné  à  chauffer  l'air,  par  le  passage  de  ce  gaz  à  travers  des 
tubes  servant  de  conduit  aux  produits  de  la  combustion.  Cette 
portion  de  l'appareil  n'est  autre  chose,  en  effet,  que  le  calori- 
fere  dont  on  se  sert  avec  succès  en  brasserie  pour  la  dessicca- 
tion du  malty  dont  nous  avons  indiqué  une  disposition  dans  le 
deuxième  volume  de  notre  ouvrage  sur  Talcoolisation. 

Le  ventilateur  qui  sert  à  appeler  l'air  et  à  le  faire  passer  au- 
tour des  tubes  de  calorifioation  comporte  une  idée  personnelle 
de  l'autear.  On  doit  avouer  cependant  que  ce  ventilateur  pour- 
rait être  parfaitement  remplacé  par  un  moyen  quelconque  de 
tirage,  iet  méme«  au  besoin,  par  une  simple  cheminée  d'appel. 
Enfin,  la  disposition  du  cylindre  de  cuite  et,  en  particulier,  la 
lame  hélicoïdale  annexée  à  la  paroi  du  cylindre  semblent  être 
la  propriété  incontestable  de  l'inventeur  anglais. 

Malgré  ces  observations  de  détail ,  destinées  à  faire  com- 
prendre que  l'on  peut,  en  tonte  circonstance,  construire  un 
appardl  similaire,  basé  sur  les  mêmes  principes,  sans  nuire  en 
(poi  que  ce  soit  à  la  propriété  proprement  dite  de  l'inventeur, 
on  doit  reconnaître  que  l'ensemble  constitue  un  tout  solidaire, 
présentant  le  mérite  d'une  invention  réelle. 

H  ne  s'agit  plus  que  de  discuter  la  valeur  manufacturière  de 
cet  engin  au  point  de  vue  de  la  sucrerie. 

Suivant  les  auteurs  de  la  Notice,  «  le  meilleur  combustible 
poor  le  <50HCPCtor  est  la  b^gasse,  don^  la.  longue  flamme  per- 
«stante  maintient  le  jus,  sur  tous  las  plateaux,  dans  un  état 
uniforme  d'ébollition. 

«  Le  concretor  n'est  pas  un  outil  coûteux ,  puisque ,  tout  en 
produisant  nn  résultat  qui  ne  laisse  rien  à  désirer,  il  ne  de- 
niande  ni  apparal  à  cuire  dans  le  vide,  ni  pompe  à  eau,  ni 
chaudière  à  vapeur.  La  petite  machine  qui  sert  à  mener  le  ven- 
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tilaieur  et  à  faire  tourner  le  cylindre  peut  facilement  élre  ali- 
mentée par  un  tuyau  de  20  millimètres  venant  des  chaudières 
à  vapeur  qui  servent  pour  le  moulin  à  broyer.  L'appareil  est 
simple  dans  sa  construction  et  n'est  pas  sujet  à  se  déranger.  Il 
n'y  a  de  joints,  ni  pour  la  vapeur,  ni  pour  le  vide,  et  le  pre- 
mier forgeron  venu  peut  en  réparer  n'importe  quelle  partie. 
Si  Tun  des  plateaux  venait  à  se  casser,  on  peut  le  remplacer 
en  une  heure. 

Q  L'économie  du  combustible  est  surtout  remarquable.  La 
chaleur  du  foyer,  après  avoir  agi  sous  les  plateaux ,  est  très- 
suffisante  pour  convertir  le  sirop  en  produit  concret.  Elle  est 
si  bien  utilisée,  qu'un  thermomètre  placé  dans  la  cheminée 
marque  rarement  plus  de  175°,  et  le  refroidissement  causé  par 
Tévaporation  produite  par  l'action  de  l'aie  chaud  et  sec  sur  les 
surfaces  humides  est  si  marqué  que  l'on  trouve  que  le  sirop, 
peu  après  son  entrée  dans  le  cylindre,  n'a  pas  plus  de  49*»  cen- 
tigrades, et  qu'il  est  souvent  quelque  peu  difficile,  à  la  fin  de 
l'opération,  d'élever  la  température  du  produit  concret  aux 
environs  de  95®,  température  que  l'expérience  indique  être  la- 
meilleure. 

0  Deux  personnes  peuvent  conduire  le  concretor  :  un  enfant 
et  un  homme;  le  premier  surveille  la  marche  du  jus  sur  le 
trait,  et  le  second  s'occupe  de  tout  le  reste.  L'appareil  ne  né- 
cessite jpas  remploi  d'une  personne  expérimentée  pour  la  sur- 
veillance. 

((  Si,  par  le  manque  de  soin  de  l'ouvrier,  un  peu  de  vesou  se 
trouvait  brCilé  sur  le  trait,  le  mal  serait  minime,  et  une  addi- 
tion de  jus^  au  moyen  du  tuyau  {d  des  figures),  suffirait  pour 
le  réparer  promptement. 

€  Le  trait,  sans  l'étuve  à  air  et  sans  le  cylindre  qui  termine 
l'opération,  servirait  à  peu  de  chose,  puisque  presque  toute  la 
détérioration  du  vesou,  dans  l'ancienne  méthode,  se  produit 
vers  la  fin  de  l'opération ,  quand  le  sirop  est  plus  dense  que 
quand  il  sort  du  trait  du  concretor.  C'est  en  complétant  l'éva- 
poration  à  une  basse  température,  sans  la  complication  et  la 
grande  dépense  des  appareils  à  cuire  dans  le  vide,  que  le  con- 
cretor est  si  avantageux;  et  comme  la  dernière  partijB  de  la 
concentration  s'opère  entièrement  au  moyen  de  la  chaleur  per- 
due du  foyer,  Téconomie  du  combustible  est  considérable,  ainsi 
que  nous  Tavons  déjà  dit. 
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«  Le  concretor  ne  peut  être  mené  que  par  sa  propre  machine, 
et  la  chaleur  du  foyer  est  si  complètement  absorbée  par  Tâppa* 
reil  lui-même,  qu'il  n  en  reste  pas  pour  une  chaudière.  » 

Âa  point  de  vue  de  la  dimension,  n  le  concretor  se  construit 
de  trois  grandeurs  différentes  : 

N*  f  L,  produisant  500  kil.  de  produit  concret  par  heure  avec  du  vesou  à  1 0^  B. 
N*2  M,  produisant  250  kit.  '  id. 

N«  3  S,  produisant  100  kil.  id. 

€  Il  comprend  les  plateaux  (ou  traits),  le  cylindre,  le  venti- 
lateur, les  parties  en  fonte  et  les  barreaux  du  fourneau,  Tétuve 
à  air  chaud,  la  cheminée,  la  machine  à  vapeur,  le  réservoir,  les 
thermomètres  et  saccharomètres,  les  tuyaux  et  robinets,  et  .les 
constructeurs  fournissent,  de  plus,  les  pièces  de  rechange  sui- 
vantes: un  plateau,  une  monture  de  barreaux  de  fourneau, 
quelques  tuyaux  à  air  chaud,  une  série  de  thermomètres  et  de 
saccharomètres  [aréomètres?). 

«  L'emplacement  nécessaire  pour  1q  monter  et  le  conduire 
peut  être  calculé  comme  suit  : 

N»  1  L 22™,50  sur  6», 75 

No  ?  M ^ n«",75  «ar  f>»,80    . 

No  3  S. 1  l"î,20  sur  5«,50 

t  Chaque  partie  est  marquée  et  numérotée  de  façon  qu*on 
poisse  fair^  le  montage  très-facilement.  Les  constructeurs  four- 
nissent aussi  les  plans  des  fondations. 

«Xe  vesou  doit  provenir  d'une  citerne  où  il  se  rend  en  sor- 
tant des  clarificateurs.  Le  fond  de  cette  citerne  doit  être  de 
2  mètres  au-dessus  du  niveau  du  plancher  supérieur  du  bâti- 
ment. » 

£o  ce  qui:  concerne  les  résultats  obtenus  avec  cette  machine, 
les  auteurs  de  la  notioe  annoncent  que: 

«  Le  concretor  reod^  en  laoyenne^  liOkil.  de  concret  par 
hectolitre  de  vesou. 

<-,Les  résultats,  moyens^  d'un  grand  noihbre'd'analyées  de  ce 
produit  ^nt  les  suivants  :  i.i    .  • 

«  M.  Foyer. a  trouvée 

Sucre 88 

•  Glacofte.. ." , 0 

Eau,  wls;  etc.  ....■..,.........'...,....         6 

'    •        lOÔ 
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<  Les  analyses  de  M.  James  Steele  (râfiSneur  de  sucre  à 
Greenock)  sont  presque  identiques  : 

Sucre «7.79 

Glucose , 6. 00 

Eau,  sels,  etc 6.21 

100.00 

«  M.  le  comte  A.  d'Adhémar  donne: 

Sucre 87 .0758 

Glucose «.1666 

Eau,  sels,  etc. 5.7&81 

100.0000 

En  comparant  les  produits  par  Tancien  système  etparlecon- 
cretor,  on  a  trouvé  des  données  fort  intéressantes  dont  nous 
reproduisons  les  parties  essentielles. 

2,638  litres  de  vesou,  à  9®,5  B.,  enivrés,  évaporés,  et  concen- 
trés par  r  ancien  système,  ont  donné  : 

Sucre 373^73  =  «/o  U,09 

Mélasse 168^7  =  «/o     6,27 

Produit  total 547^50  =  •/«  20,3« 

Une  quantité  égale  du  même  vesou  à  la  même  densité,  traitée 
par  le  concretor  sous  enivrage,  a  rendu  seulement  5li^.7i  de 
sucre  concret,  ce  qui  revient  à  19,03  pour  iOO. 

Comme  le  sucre  d'équipages  a  perdu  17  pour  iOO  dans  le 
voyage  d'outre-mer,  le  concret  n'ayant  perdu  que  1,5  pour  100, 
on  en  déduit,  en  faveur  du  concret,  une  différence  de  38  francs, 
droits  non  compris. 

Nous  ne  voulons  pas  entrer  dans  des  détails  commerciaux 
qui  sembleraient  indiquer  de  notre  part  un  parti  pris  en  faveur 
du  concret,  et  nous  nous  contentons  de  faire  les  observations 
suivantes,  dont  personne,  pensons-nous,  ne  méconnaîtra  la 
justesse. 

Dans  le  sucre  ordinaire,  il  serait  facile,  par  un  traitement 
aussi  simple  que  rationnel,  d'éviter  la  perte  signalée  dans  le 
transport,  puisque,  pour  cela,  il  sufHrait  d'avoir  des  sucres 
neutres,  secs,  bien  purgés,  bien  embarillés  et  conditionnés. 
Nous  ne  croyons  donc  point  qu'il  soit  juste  de  baser  la  compa- 
raison à  faire  sur  cette  circonstance  d'une  perte  moins  grande 
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pendant  le  voyage.  Nous  trouvons,  en  somme,  que  le  concretor 
a  rendu  19,03  pour  100  d'une  masse  concrète  contenant  le 
sucre  et  la  mélasse^  tandis  que  l'ancien  procédé  a  fourni  20,36 
pour  400  en  sucre  et  mélasse  séparés.  La  question  se  réduit  à 
savoir  quelle  sera  en  définitive  la  proportion  de  sucre  raffiné, 
de  bas  produits  et  de  mélasses,  résultant  du  traitement  des 
deux  produits  comparés.  Sous  ce  rapport,  il  nous  parait  à  peu 
près  démontré  que  le  produit  du  concretor  renferme  une  quan- 
tité de  mélasse  proportionnelle  à  celle  des  produits  ordinaires, 
et  que  le  véritable  avantage  de  ce  mode  de  concentration  con- 
siste dans  la  possibilité  d'expédier  la  totalité  du  produit  de  la 
canne.  Cet  avantage  compense-t-il  la  diminution  du  produit  en 
tafia  correspondant  au  chiffre  de  cette  mélasse?  Le  raffinage 
a-t-il  intérêt  à  traiter  un  produit  qui  lui  donnera,  en  dernière 
analyse,  plus  de  résidus  de  moindre  valeur,  plutôt  que  d'acheter 
des  sucres  déjà  purgés  et  ayant  perdu  la  presque  totalité  de 
l'eau-mère  dans  des  opérations  distinctes?  Ce  sont  là  des  ques- 
tions dans  lesquelles  nous  ne  voulons  pas  entrer,  quant  à  pré- 
sent, et  nous  nous  contentons  de  dire  que,  à  notre  avis,  il  sera 
toujours  plus  conforme  aux  principes  de  la  technologie  et  plus 
lucratif  pour  le  fabricant  de  présenter  aux  marchés  de  vente 
un  produit  presque  pur,  en  conservant  chez  lui,  pour  les  utiliser 
ou  les  transformer,  les  résidus  de  sa  fabrication. 

En  reprenant  les  choses  de  plus  haut,  et  recherchant  les  rai- 
sons qui  militent  en  faveur  du  concretor  ou  d'un  instrument 
analogue,  nous  trouvons  qu'elles  sont  de  deux  sortes:  l'absur^ 
dite  de  l'équipage  et  la  difficulté  du  travail  qu'il  requiert  ont 
nds  nécessairement  en  faveur  un  instrument  simple,  appliquant 
le  feu  nu  à  la  concentration.  Cette  première  raison  est  d'autant 
plus  sérieuse,  que  les  plateaux  du  concretor  utilisent  parfaite- 
ittent  le  combustible  et  produisent  l'évaporation  sur  une  très- 
gnoide  surface  et  une  mince  épaisseur.  Ajoutons  encore  que  les 
dttleurs  perdues  sont  employées  à  chauffer  l'air  qui  servira  à 
la  cuite  et  que,  sous  ce  rapport,  cette  opération  se  fait  à  peu 
près  «ans  frais. 

La  seconde  raison  que  nous  trouvons  en  faveur  de  l'instru- 
nae&tde  Fryer  impose  sur  la  nécessité,  bien  comprise  par  tous 
l6«  fabricants  sérieux^  de  se  débarrasser  des  exigences  de  la 
QAÎson  Cail  et  de  sortir  de  l'esclavage  où  les  grands  constrnc- 
tears  veulent  eachainear  la  sficrerie  exotiquci*  Soias  ce  dernier 
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rapport,  le  concrelor  a  pa  el  dû  èlre  regardé  comme  une  véri- 
table planche  de  salut  offerte  à  la  sucrerie  de  canne,  et  nous 
pensons,  avec  M.  le  comte  d'Adhémar,  que  cet  instrument  sera 
un  auxiliaire  efficace,  imposant  la  justice  distributive  à  l'usine, 
au  moyen  duquel  le  colon  pourra  remédier  à  ses  maux  et  con- 
quérir, non  pas  les  prospérités  du  passé,  mais  au  moins  une 
heureuse  aisance. 

Nous  ne  ci-oyons  pas  cependant  que  le  concrelor  soit  à  Fabn 
de  reproches  fondés,  et  si  l'emploi  de  celte  machine  vaut  mieux 
dans  la  pratique  des  petits  établissements  que  les  inventions 
des  grands  chaudronniers,  il  n'en  faut  pas  conclure  que  cet 
engin  soit  parfait. 

L'inventeur  n'a  rien  prévu  au  sujet  de  rcxtraclion  même  du 
vesou,  qui  reste  soumise  à  l'action  problématique  et  insuffisante 
du  moulin.  II  n'obtient  pas  plus  de  produit  total  que  les  sucre- 
ries ordinaires  à  équipage,  et  même,  dans  son  travail,  il  commet 
deux  fautes  capitales,  sur  lesquelles  nous  croyons  devoir  dire 
un  mot.  La  première  faute  à  signaler  dans  l'action  du  concrelor 
consiste  en  ce  que,  indépendamment  de  la  puritîcation,  dont 
l'auteur  ne  semble  pas  s'être  préoccupé,  on  aurait  dû  établir  au 
moins  une  filtration  mécanique  pour  le  sirop  faible  à  âS^'B.  pro- 
duit par  les  plateaux.  Pour  le  concrelor,  comme  pour  les  autres 
engins  de  concentration,  cette  filtration  est  indispensable,  puis- 
qu'elle a  pour  but  d'éliminer  les  matières  suspendues  qui 
troublent  la  transparence  du  sirop  et  en  altèrent  la  qualité.  Nous 
ajoutons,  pour  rester  dans  la  plus  complète  impartialité,  qu'il 
serait  très-facile  de  remédier  à  ce  premier  inconvénient. 

Le  second  inconvénient  du  concrelor  consiste  précisément 
en  ce  qu'on  lui  fait  faire  du  concret,  c'esl-à-dire  du  sucre 
massé,  non  susceptible  de  purge,  et  renfermant,  en  outre  du 
sucre,  le  glucose,  les  sels  el  les  autres  impuretés  du  vesou. 
Nous  n'aurions  à  soulever  que  des  objections  de  détail  contre 
l'emploi  du  concrelor,  si  son  inventeur  s'était  borné  à  produire 
la  cuite  au  filet,  el  à  rechercher  la  préparation  d'un  bon  sirop, 
fournissant  des  produits  presque  purs  et  secs,  sous  l'action  de 
la  turbine. 

Quoiqu'on  en  dise,  si  le  concrelor  offre  un  moyen  de  se  sous- 
traire h  la  chaudronnerie,  il  n'améliore  pas  la  fabrication,  ne 
fournit  pas  plus  de  rendement  el  reste  très-incomplet  dans 
son  action,  puisque,  de  \  ,000  kilogrammes  de  canne,  il  n»^ 
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relire  pas  !  gramme  de  sucre  de  plus  que  le  système  ordi- 
naire. 

En  ce  qui  touche  les  détails,  nous  ne  pouvons  nous  empêcher 
défaire  observer  que  cet  instrument  exige  un  vaste  emplace- 
ment, et  que  les  prix  exigés  par  l'inventeur  sont  fort  loin 
d'èlre  modérés,  au  moins  relativement  à  l'effet  produit. 

Malgré  ces  objections,  que  nous  devions  faire  dans  Tintérêt 
da  lecteur,  nous  dirons  cependant  que  l'emploi  du  concretor 
réalise  un  très-grand  progrès  comparativement  à  l'équipage, 
que  l'utilisation  du  feu  nu  peut  rendre  des  services  importants, 
et  qu*il  dépend  des  fabricantseux-mêmes  d'en  tirer  un  parti  beau- 
coup plus  avantageux  que  celui  qui  a  été  prévu  par  l'inventeur. 
Il  suffirait,  pour  cela,  d'adopter  une  méthode  sérieuse  d'extrac- 
tion du  vesou,  qui  pût  augmenter  le  rendement  dans  une  pro- 
portion suffisante  ;  d'introduire  un  bon  système  de  purification, 
conforme  aux  données  scientifiques;  de  filtrer  les  sirops  faibles 
à  leur  sortie  des  plateaux;  de  cuire  seulement  en  sirop,  c'est-à- 
dire  au  crochet  faible,  par  12  0/0  d'eau  environ,  et  de  cristalliser 
en  bacs  pour  purger  h  la  turbine.  Dans  ces  conditions,  le  con- 
cretor réaliserait  tout  ce  qull  peut  faire,  et  contribuerait  puis- 
samment à  la  prospérité  d'un  établissement;  il  serait,  comme 
nous  l'avons  dit  dans  une  notice  spéciale  à  ce  sujet,  un  excellent 
instrument  deconcentration^àfeu  nu,  réalisant  dans  la  pratique 
les  véritables  principes  qui  doivent  guider  l'évaporation. 

Nous  engageons  vivement  les  fabricants  à  réfléchir  aux  di- 
verses propositions  qui  viennent  d'être  émises,  afin  que,  s'ils 
adoptent  cette  machine  pour  éviter  de  tomber  dans  le  triple 
effet,  ils  sachent  au  moins  à  quoi  s'en  tenir  et  puissent  en  ob- 
tenir des  résultats  avantageux. 

Xous  faisons  très-bon  marché  de  la  polémique  intéressée  à  la- 
quelle le  concretor  a  donné  lieu  à  une  certaine  époque,  car  en 
matière  d'indu^rie,  ce  ne  sont  pas  les  passions  individuelles  ou 
les  intérêts  particuliers  qui  doivent  être  consultés.  L'opinion  de 
M.  Possoz,  attaché  à  la  participation  Cail,  rie  pouvait  être  d'au- 
cune valeur  contre  l'instrument  de  Fi'yer,  et  cette  opinion  devait 
être  récusée  tout  d'abord,  môme  sans  examen  préalable,  précisé- 
ment parce  que  les  associés  de  M.  Possoz  étaient  les  plus  direc- 
tement intéressés  à  faire  tomber  cet  instrunient  et  à  en  proscrire 
l'usage.  Le  véritable  mot  de  itoutecètte  question  était  que  le 
coûcrclor  étant  nuisible  aux  intérêts  des  usines  centrales  et  des 


174       FABRICATION  INDUSTHIEUiË  DU  SUCRE  PRISMATIQUE. 

spéculations  de  Grenelle»  on  devait  par  tout  moyen  trouver  cette 
machine  mauvaise  et  désavantageuse.  De  là  à  la  vérité  il  y  a 
une  distance  énorme  et,  pour  quiconque  raisonne  et  connait 
la  sucrerie»  on  a  les  plus  grandes  chances  d'être  dans  le  vrai 
en  considérant  comme  bon  et  utile  ce  qui  est  repoussé  par  le 
célèbre  établissement. 

Méthode  de  fouieur.  —  Quoique,  pour  l'exécution  stricte  de 
notre  plan,  nous  ayons  dû  renvoyer  les  détails  de  notre  méthode 
personnelle  à  l'étude  de  la  sucrerie  agricole»  il  nous  semble 
utile  cependant  d'en  exposer  sommairement  les  points  les  plus 
importants»  afin  d'élucider^  autant  qu'il  nous  sera  possible,  les 
difficultés  qui  se  rattachent  à  la  fabrication  sucrière  exotique. 

Â  notre  point  de  vue»  un  fabricant  de  sucre  opère  d'autant 
mieux  qu'il  retire  un  rendement  plus  grand  d'un  poids  égal  de 
matière  donnée»  qu'il  purifie  plus  complètement  les  jus  sacr 
charifères,  qu'il  les  concentre  d'une  manière  plus  rapide  et 
plus  économique,  enfin  qu'il  obtient  un  produit  plus  abondant 
et  plus  pur  avec  des  frais  moindres  de  main-d'œuvre,  d'ou- 
tillage et  de  combustible.  C'est  le  but  manufacturier  indiqué 
dans  ce  programme  que  nous  avons  cherché  à  atteindre  dans 
l'organisation  d'une  méthode  pour  laquelle  nous  ne  demandons 
ni  complaisance  ni  indulgence»  mais  que  nous  soumettons  vo- 
lontiers à  l'appréciation  des  fabricants  éclairés. 

L'extraction  du  jus  étant  la  source  de  tout  bon  rendement,  au 
moins  comme  quantité,  c'est  sur  cet  objet  important  que  nous 
avons  tout  d'abord  concentré  notre  attention.  A  notre  sens,  il 
est  nécessaire  que  cette  extraction  soit  très-complète,  et  (pie 
l'instrument  d'extraction  soit  disposé  de  façon  à  agir  automa- 
tiquement, c'est-à-dire  à  ne  dépenser  (jue  le  minimum  de  la 
main-d'œuvre,  tout  en  n'exigeant  qu'une  faible  dépense  de 
force-motrice.  Notre  extracteur  peut  fourniras  de  jus  normal 
pour  cent  kilogrammes  de  canne  à  18  de  richesse.  U  se  compose 
essentiellement  d'un  organe  de  division,  d'un  organe  d'écrasé* 
ment,  d'une  presse  préparatoire,  d'un  oi^ane  de  lévigation  et 
d'une  presse  d'épuisement.  Les  opérations  exécutées  par  ces 
divers  organes»  sous  l'action  du  même  moteur»  font  partie  d'un 
ensemble  qui  constitue  l'extraction  du  jus  et  l'épuisement  de  la 
pulpe  par  un  même  appareil.  La  canne»  placée  dans  la  trémie 
d'alimentation,  est  divisée  par  un  hachéK^annes  en  cossettes  obli- 
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qoes  qui  tombent  entre  deux  cylindres  triturateurs  à  cannelures 
mdinées,  sous  l'action  desquels  elle  se  trouve  moulue  et  réduite 
en  une  pulpe  grossière,  en  présence  d'un  filet  de  solution  tan- 
nante. Cette  pulpe  tombe  dans  l'espace  libre  d'une  presse  con- 
tinae,  qui  rappelle  l'idée  générale  de  la  presse  Philippe,  mais 
qui  en  diffère  par  plusieurs  côtés  importants.  Le  vesou  ne  s'en- 
gage pas  dans  le  tambour  intérieur,  et  il  n'est  nullement  besoin 
d*une  pompe  d'aspiration  pour  l'en  extraire.  La  portion  infé- 
rieure du  tambour  extérieur,  au  point  où  s'exécute  la  plus  grande 
pression,  est  formée  par  une  porte  à  charnière»  dont  la  face 
intérieure  représente  une  surface  courbe  de  filtre-presse.  C'est 
à  trayers  cette  surface  que  le  vesou  de  la  pression  préparatoire 
s'écoule  au  dehors,  où  il  est  reçu  dans  un  caniveau  qui  le  con- 
duit au  réservoir.  La  pulpe,  aux  trois  quarts  épuisée  de  son  jus 
sucré,  continue  son  chemin  par  la  partie  inférieure  du  léviga- 
teur,  où  elle  rencontre  le  jus  faible  provenant  de  la  pression 
d'épuisement,  et  une  température  de  -|-  65^  environ.  Cette  pulpe, 
spongieuse  et  à  demi  épuisée,  se  pénètre  de  ce  liquide  et  monte 
graduellement  dans  l'hélice,  aux  deux  tiers  de  laquelle  elle  est 
soumise  à  Faction  d'un  filet  d'eau,  dont  le  volume  est  calculé 
de  manière  à  n'introduire  que  30  pour  100  d'eau  au  maximum, 
en  j  comprenant  l'infusion  astringente.  A  l'extrémité  du  lévi- 
gateur,  elle  tombe  dans  une  presse  d'épuisement,  semblable  à 
la  presse  préparatoire,  et  dont  on  peut  régler  la  pression  à  vo- 
lonté. Le  jus  rentre  à  la  partie  inférieure]de  l'hélice,,  tandis  que 
la  pulpe,  presque  sèche  et  bonne  à  brûler,  s'échappe  d'une 
manière  continue  par  un  caniveau  ou  dans  un  wagonnet.  Cet 
extracteur  ne  requiert  aucune  main-d'œuvre,  sinon  celle  qui  est 
nécessaire  pour  introduire  les  cannes  dans  la  trémie  et,  sous 
celte  réserve,  il  fonctionne  d'une  manière  très-automatique,  en 
Épuisant  la  canne  de  la  presque  totalité  de  ses  principes  solu- 
bles  par  une  opération  continue. 

La  purification  du  veso«>  rendu  conservable  par  l'action  du 
tsnmn,  ne  présente  plus  de  difficultés  sérieuses,  puisque,  comme 
chacun  le  sait,  le  tannin  élimine»  non-seulement  les  matières 
albuminoîdes,  mais  encore  la  plupart  des  sels  métalliques, 
ayec  les  oxydes  desquels  il  forme  des  tannâtes  insolubles 
qui  se  trouvent  séparés  dans  l'acte  même  de  l'extraction.  Il 
résulte  de  ces  faits  incontestables  que  :  1**  une  partie  notable 
de  la  purification  a  été  faite  dans  l'extraction  même  du  vesou 
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et  que  2*  la  proportion  utile  des  agents  de  défécation  est 
considérablement  diminuée.  C'est  ainsi  que,  dans  la  défécation 
par  le  chaulage  du   vesou,  il  ne  faut  plus  employer  qu'une 
quantité  insignifiante  de  chaux,  destinée  à  éliminer  le  petit  excès 
de  tannin  employé  et  quelques  matières  étrangères  qui  ont  pu 
échapper  à  l'action  de  cet  agent.  La  quantité  de  chaux  utile  se 
trouve  réduite  au  quart  environ  de  la  proportion  normale  qu'il 
faudrait  employer  dans  les  circonstances  ordinaires.  Pourvu 
que  Ton  introduise  dans  le  vesou  porté  à  90*  un  millième  à  deux 
millièmes  de  chaux,  il  suffira  d'élever  la  température  à  lOC  et 
de  séparer  les  matières  rendues  insolubles  à  l'aide  de  la  décan- 
tation, pour  avoir  obtenu  du  chaulage  tout  l'effet  désirable. 
Comme  il  ne  se  produit  que  très-peu  ou  point  d'écumes,  il  n'est 
pas  nécessaire,  dans  cette  méthode,  d'attendre  que  la  clarifica- 
tion se  soit  faite  dans  la  chaudière  de  défécation  ;  on  peut  pro- 
céder par  défécation  trouble  avec  grand  avantage,  puisque  tout 
aussitôt  que  le  jus  chaulé  a  été  porté  à  100%  il  suffit  de  le 
brasser  avec  énergie  et  de  le  faire  passer  dans  un  décanteur 
pour  qu'il  s'y  clarifie  avec  une  extrême  rapidité,  pendant  que 
les  vases  de  défécation  sont  employés  à  des  opérations  ulté- 
rieures. Cette  partie  du  travail  comprend  donc  réchauffement 
du  vesou  à  90^,  un  enivrage  très-modéré  par  un  ou  deux  mil- 
lièmes de  chaux,  l'élévation  de  la  température  au  premier 
bouillon,  et  l'envoi  immédiat  dans  un  bac  de  repos  ou  bac  de 
décantation.  Dans  ces  conditions,  la  main-d'œuvre  est  également 
^  très-réduite,  car  il  suffit  d'un  ouvrier  et  d'un  aide  pour  diriger 
et  exécuter  le  travail  dé  plusieurs  chaudières. 

Il  est  parfaitement  reconnu  en  principe  et  en  fait  que  le  chau- 
lage ne  constitue  qu'une  partie  de  la  purification  du  jus,  qu'il 
est  indispensable  de  se  débarrasser,  jion-seùlement  de  l'excès 
de  chaux  introduit,  mais  encore  et  surtout  des  alcalis,  devenus 
libres,  qui  se  sont  combinés  au  sucre,  à  l'état  de  sucrâtes. 
Quel  que  soit  le  système  suivi,  et  quelles  que  soient  la  perfection 
et  la  simplicité  des  moyens  employés,  il  faut  donc  éliminer 
complètement  la  chaux  en  excès  et,  de  tous  les  moyens  possi- 
bles, le  passage  d'un  courant  d'acide  carbonique,  c'est-à-dire 
l'emploi  du  procédé  de  Barruel,  est  le  plus  simple,  le  plus  vi^ii 
et  le  plus  efficace.  Dans  ce  procédé,  on  fait  donc  la  saturation 
du  jus  chaulé,  décanté,  après  l'avoir  fait  arriver  dans  une  chau- 
dière destinée  à  produire  la  purification  complémentaire.  La 
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seule  différence  à  noter  en  ce  qui  concerne  la  saturation,  relati- 
vement aux  méthodes  suivies,  consiste  dans  la  simplicité  de 
l'outillage.  Une  prise  dans  le  carneau  du  générateur,  ou  dans  un 
petit  four  à  chaux,  conduit  le  mélange  de  gaz  brûlés  dans  un 
réfrigérant,  sous  l'appel  d'un  aspirateur  très-simple^  de  là  dans 
un  récipient  laveur,  où  on  le  prend  à  volonté  pour  le  conduire 
dans  le  jus  chaulé.  On  fait  la  saturation  aussi  complètement 
que  possible,  jusqu'au  moment  où  la  totalité  de  la  chaux  est 
changée  en  carbonate.  Cette  opération  ne  requiert  que  12  à  15 
minutes.  Si,  cependant,  on  avait  affaire  à  des  vesous  un  peu  co- 
lorés, rien  n'empêcherait  do  faire,  pendant  la  saturation,  l'addi- 
tion d'un  peu  de  lait  de  chaux  à  plusieurs  reprises,  pour 
augmenter  la  décoloration.  Lorsque  la  saturation  est  faite,  et 
sans  attendre  quoi  que  cesoit,on  introduit  immédiatement  dans 
le  jus  la  quantité  de  phosphate  de  chaux  soluble  nécessaire  pour 
transformer  les  alcalis  en  phosphates,  et  cette  quantité  est 
réglée  par  le  commencement  d'acidulation  qui  se  manifeste  dans 
le  jus.  Cette  acidulation  est  aussitôt  neutralisée  par  une  faible 
quantité  d'ammoniaque  étendue  d'eau  ;  on  porte  à  Tébullition 
pendant  trois  ou  quatre  minutes  pour  donner  de  la  consistance 
et  de  la  densité  au  dépôt,  et  Ton  fait  passer  dans  un  bac  de 
repos,  où  la  clarification  se  fait  en  quelques  minutes. 

Onpeut^  dans  le  traitement  de  la  canne,  lorsqu'il  est  difficile 
de  se  procurer  ou  de  fabriquer  soi-même  le  phosphate  de  chaux 
soluble,  employer  avec  succès,  pour  le  remplacer,  le  vinaigre  ou 
l'acide  acétique,  pourvu  que  la  saturation  ait  été  aussi  complète 
que  possible  et  que  Ton  ait  séparé  d'abord  le  dépôt  de  carbo- 
nate de  chaux.  Dans  ce  cas,  il  est  nécessaire  d'avoir  une  seconde 
chaudière,  pour  opérer  la  neutralisation*  des  alcalis  et  leur  trans- 
formation en  acétates,  dont  le  principal  avantage  est  de  rester 
dans  les  eaux-mères  ou  mélasses,  en  raison  de  leur  extrême 
solubilité  et  même  de  leur  déliquescence.  Dans  ce  cas,  il  n'est 
pas  nécessaire  de  neutraliser  l'acidité  produite  ni  d'employer 
l'ammoniaque,  puisque  l'acide  acétique  est  complètement  inof- 
fensif et  inactif  sur  le  sucre.  Ceci,  d'ailleurs,  ne  doit  être  regardé 
que  comme  un  expédient,  car,  dans  tous  les  cas,  l'emploi 
du  phosphate  acide  de  chaux  est  préférable  sous  tous  les  rap- 
ports. 

A  la  rigueur  cependant,  et  dans  les  très-petites  usines,  en 
raison  de  la  faible  quantité  d'alcalis  qui  se  trouvent  dans  la 
m.  12 
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catme,  on  peut  se  contenter  de  saturer  par  l'acide  carbonique 
les  jus  chaulés,  et  de  passer  immédiatement  k  la  concentration. 
Les  produits  seront  peut-être  un  peu  moins  beaux  et  moins 
purs,  mais  leur  qualité  sera  beaucoup  plus  satisfaisante  encore 
que  celle  des  meilleurs  sucres  ordinaires,  en  raison  de  l'emploi 
du  tannin. 

Les  vesous,  déféqués»  chaulés,  saturés,  phosphatés»  clarifiés 
par  décantation,  n'ont  aucun  besoin  de  la  filtration  sur  noir*  Le 
noir  ne  leur  apporterait  aucun  avantage,  mais,  bien  au  con- 
traire, il  serait  plutdt  une  cause  dispendieuse  d'altération.  Cette 
méthode  le  repousse  donc  absolum^t  en  principe  et  en  fait,  et 
les  vesous  passent  immédiatement  h  la  concentration,  après  la 
purification  dont  les  phases  viennent  d'être  exposées. . 

La  concentration  des  vesous  se  fait  d'après  les  principes  de 
Guraudau,  sur  larges  surfaces  et  minces  épaisseurs;  mais,  au 
lieu  de  procéder  par  de  vastes  emplacements,  comme  dans  le 
système  Fryer,  ou  par  insufiQation  d'air  chaud,  comme  dans  la 
méthode  Philippe,  le  procédé  suivi  eonsiste  à  utiliser  des  chau-^ 
dières  à  serpentin  mobile  disposées  en  gradins,  de  façon  à  don- 
ner, dans  un  emplacement  restreint,  une  surface  de  chauffe 
considérable.  Lorsque  cette  disposition  n'est  pas  pos»ble,  on 
emploie  les  chaudières  accouplées^  à  fond  plat»  avec  serpentins 
en  étrier.  Enfin,  s'il  est  nécessaire  de  se  servir  du  feu  nu,  c'est 
la  disposition  indiquée  par  la  figure  6  qui  est  regardée  comme 
la  plus  avantageuse  sous  tous  les  rapports. 

Sauf  dans  ce  dernier  cas,  la  concentration  se  fait  d'une  ma* 
nière  continue  et  automatique,  en  sorte  que,  même  pour  une 
usine  considérable,  un  seul  homme  peut  diriger  tout  l'ensemble 
de  ce  travail  qui  s'euâf  ule  à  l'air  libre,  sans  pourtant  que  ia 
méthode  proscrive  l'^nploi  des  appareils  à  basse  i^ession. 
.  Les  jus  concenU'és,  sortant  directement  de  l'appareil  à  27*  ou 
SS""  B.  de  densité» subissent  une  filtration  mécanique  avant  d'en* 
trer  dans  la  chaudière  de  cuite>  qui  n'est  autre  chose  qu'noe 
modification  de  la  chaudière  de  Wetzell,  et  avec  laqudle  on 
peut  atteindre  le  point  de  cuile  sans  dépasser  85*  ou  90*  de 
ften^p^ature  dans  lia  masse,  et  même  en  testant  aunlessous  de 
ce  point.  La  cuit»  se  fait,  b  volenlé,  en  grains  ou  en  sirops  La 
cristallisation  se  fait  ou  se  complète  en  bacs;  la  purge  deseris* 
taux  et  leur  blanchiment  s'opteett  k  Tolde  de  ia  turbine. 

Les  sirops  d'égout  de  premier  et  de  second  jet  sont  reeuils. 
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et  le  produit  moyen  en  sucre  de  ce  genre  de  travail  varie  pour 
les  cannes  à  18  0/0  de  richesse^  entre  14  et  16  0/0  du  poids  de 
la  canne,  suivant  la  qualité  de  la  matière  première. 

L'outillage  prévu  comporte  un  appareil  distillatoîre  pour  la 
fabrication  du  rhum,  à  l'aide  des  sirops  d'égout  de  troisième 
jet,  qu'on  soumet  à  la  fermentation. 

Il  n'est  pas  nécessaire  de  s'étendre  davantage  au  sujet  de  cette 
méthode,  dans  laquelle  toutes  les  phases  essentielles  delà  fabri- 
cation sont  prévues,  non  point  à  l'aide  de  nouveautés  bruyantes, 
mais  par  la  réunion  d'une  méthode  chimique,  simple  et  infail- 
lible, avec  un  outillage  approprié  aux  x^onditions  à  remplir,  et 
sartout  à  la  nécessité  de  diminuer  les  frais  de  main-d'œuvre 
et  le  prix  de  revient  général  du  sucre  aux  cent  kilogrammes. 

Tout  ce  que  Ton  peut  dire  de  plus  net  pour  compléter 
les  données  sommaires  qui  précèdent,  c'est  que  l'on  peut  éta- 
blir tout  l'outillage  d'une  sucrerie  exotique  traitant  50,000  ki- 
logrammes de  cannes  en  12  heures^  et  produisant  14  0/0  de 
rrâdement  en  sucre  march^^d  pour  une  somme  qui  no  dépasse 
pas  160,000  francs,  tandis  que,  dans  les  procédés  à  grand  bruit, 
il  ne  serait  pas  possible  de  monter  une  usine  de  la  même  im- 
portance k  moins  d'un  million  de  francs. 

Au  point  de  vue  de  l'originalité  de  cette  méthode,  il  n'y  a 
pas  lieu  de  se  faire  beaucoup  plus  d'illusions  que  la  plupart 
de&  méthodes  sucrières  n'en  comportent,  et  l'examen  seul  des 
faits  est  admissible.  L'appareil  extracteur  est  original  dans  son 
ensemble  et  dans  quelques-uns  de  ses  détails,  dans  l'adaptation 
de  qliadres  tritarateurs  réduisant  la  cossette  en  une  pulpe 
susceptible  de  lévigation,  la  continuité  réelle  de  la  presse,  due 
à  Taddition  d'une  plaque  filtrante  de  filtre-presse  à  charnière; 
enfin,  quelques  dispositions  particulières  des  appareils  à  con- 
centrer et  à  cuire  représentent  les  seules  nouveautés  matérielles 
de  cet  outillage,  dans  lequel  tout  a  été  sacrifié  à  la  simplicité 
des  actions,  à  leur  netteté  et  à  la  diminution  de  la  main-d'œuvre. 
On  peut  encore  ajouter,  comme  instrument  particulier  au  sys- 
tème, la  production  de  Tadde  carbonique  et  la  simplification  du 
foarà  chaux,  ainsi  que  les  dispositions  du  filtre  latéral.  Tout  le 
reste  de  Toutillage  est  de  tout  le  monde,  et  nous  ne  sachions 
pas  que  personne  ait  à  revendiquer  la  propriété  des  chaudières 
^  déféquer,  d'une  turbine,  d'un  bac,  d'une  pompe,  ou  d'un 
nonte>-|as. 
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Sous  le  rapport  chimique,  il  n'y  a  rien  non  plus  dans  celte 
méthode  de  bien  nouveau,  et  elle  se  trouve  plutôt  constituée 
par  un  ensemble  rationnel  et  systématique  que  par  des  procé- 
dés visant  à  la  nouveauté.  Ainsi  l'emploi  du  tannin,  que  nous 
avons  conseillé  le  premier  en  4854,  a  fait  à  peu  près  le  tour  de 
rAlIemagne.  Partout  on  s'est  loué  de  cet  agent;  on  a  applaudi 
à  ridée  si  simple,  grâce  à  laquelle  on  pouvait  se  débarrasser  des 
matières  albuminoïdes,  et  se  défendre  contre  les  procédés,  si 
nuisibles  à  la  sucrerie,  de  la  culture  intensive.  De  ce  que  nous 
ayons  eu  la  première  idée  de  cette  modification  utile  h  une 
époque  déjà  éloignée,  il  ne  s'ensuit  pas  évidemment  que  cette 
idée  ait  conservé  son  caractère  de  nouveauté.  On  doit  observer 
cependant  que  ceux  qui  ont  voulu  la  mettre  en  pratique  se  sont 
trompés,  précisément  parce  qu'ils  ont  cherché  à  substituer  le 
complexe  au  simple,  et  que,  au  lieu  de  se  servir  de  la  première 
substance  astringente  venue  dans  son  état  normal,  de  se  con- 
tenter d'en  préparer  une  infusion,  ils  ont-  voulu  se  servir  du 
tannin  des  chimistes,  connu  sous  le  nom  de  tannin  de  Pelouze. 
Ils  se  sont  donc  trouvés  arrêtés,  dans  l'application  que  nous 
avions  conseillée,  par  la  difficulté  de  régulariser  remploi  do 
cet  agent  recommandable.  Cette  régularisation  appartient  à  là 
méthode  ci*dessus. 

Il  en  est  de  même  de  l'emploi  du  biphosphate  de  chaux, 
dont  l'idée  primitive  date  de  1842.  Pour  constituer  la  méthode 
dont  nous  venons  de  parler,  nous  n'avons  nullement  songé  à 
faire  ce  qu'on  est  convenu  d'appeler  de  la  nouveauté,  et  sauf 
quelques  détails  d'outillage,  quelques  modificalions^  du  traite- 
ment chimique,  qu'une  étude  plus  approfondie  du  sucre  ren- 
dait indispensable,  nous  nous  sommes  contenté  simplement 
de  coordonner  et  de  grouper  ce  que  nous  avons  trouvé  de  meil- 
leur dans  les  choses  connues  et  appréciées.  C'est  à  cela  que 
s'est  borné  notre  rôle  d'inventeur,  qui  est,  ainsi  qu'on  peut  le 
voir,  des  plus  modestes.  Chaque  fabricant  peut,  avec  un  peu 
de  bon  sens,  quelques  connaissances  théoriques  et  pratiques,  cl 
une  étude  approfondie  de  la  sucrerie,  en  faire  autant  pour  son 
usage  personnel. 
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V.   «—  USINES  CENTRALES. 

La  fabrication  du  sucre ,  dans  les  colonies  françaises ,  se 
débat  contre  une  foule  de  dangers  qui  la  menacent  dans  son 
existence  et,  non  contente  d'avoir  i  lutter  cojtre  des  périls 
réels,  elle  cherche  à  s'en  créer  de  factices  et  d'illusoires.  Les 
planteurs  sont  aujourd'hui  partagés  en  deux  camps  :  les  amis 
de  la  nouveauté  et  les  partisans  quand  même  de  la  routine. 
Nous  n'entendons  pas  ici,  par  amis  de  la  nouveauté,  les  cher- 
cheurs d'utopies,  et  nous  reconnaissons  que,  parmi  les  parti- 
sans des  vieux  systèmes,  on  rencontre  des  hommes  fort  re- 
commandables  par  leur  expérience;  mais  il  ne  sera  pas  inutile 
de  jeter  un  coup  d  œil  sur  les  idées  des  uns  et  des  autres, 
avant  d'examiner  plus  en  détail  la  question  de  ce  qu'on  appelle 
pompeusement  les  usines  centrales.  \^ 

On  sait  que  le  système  suivi  dans  la  sucrerie  coloniale  est  tout 
à  fait  primitif  :  un  écrasage  et  une  pression  par  à  peu  près  des. 
annes  entre  trois  ou  cinq  roUs  horizontaux  ou  verticaux  ne 
donnent  qu'une  partie  du  jus  de  la  plante  ;  un  séjour  du  vesou 
dans  un  bac  de  repos  favorise  les  altérations,  bien  qu'il  ait 
pour  but  de  laisser  déposer  les  impuretés  les  plus  grossières, 
en  attendant  que  l'on  puisse  envoyer  la  liqueur  à  la  grande; 
l'écumage  du  vesou  dans  cette  chaudière  et  les  deux  sui- 
vantes constitue  presque  toute  la  défécation,  puisque  Yenivrage 
est  regardé  toujours  comme  accessoire,  et  souvent  comme 
inutile;  enfin,  la  cuite,  faite  à  trop  haute  température  et  à  feu 
nu,  précède  une  cristallisation  plus  ou  moins  mal  soignée^  une 
purge  incomplète,  et  Ton  fait  une  perte  considérable  en  sucre 
par  l'habitude  contractée  de  ne  pas  traiter  les  sirops  d'égout. 
Malgré  ses  nombreux  défauts,  cette  méthode  a  survécu  à  tous 
les  efforts  tentés  pour  la  modifier;  elle  a  été  défendue  par  toutes 
les  raisons  possibles  et,  en  fait,  elle  subsiste  encore  presque 
partout.  Ce  fait  doit  présenter  une  raison  d'être  assez  sérieuse 
pour  rendre  compte  de  sa  permanence,  et  ce  n'est  pas  toujours 
par  les  meilleurs  arguments  que  l'on  parvient  à  détruire  les 
anomalies  de  ce  genre.  Ainsi,  le  vieux  système  colonial  fournit 
un  rendement  de  4,5  à  5,  en  moyenne,  avec  une  plante  qui  ren- 
ferme de  48  à  20  de  sucre;  une  autre  quantité  est  perdue  dans 
les  mélasses,  et  le  reste  sert  de  combustible  :  rien,  assurément, 
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n'est  plus  opposé  aux  habitudes  manufacturières  de  TEurope» 
ni  plus  contraire  aux  notions  les  plus  élémentaii*es  de  Téco— 
nomie  industrielle»  et  cependant,  nous  le  répétons,  un  tel  état 
de  choses  persiste,  «t il  durera  probablement  loagtempsencore» 
défendu  qu'il  est  par  sa  simplicité  même. 

C'est  là,  en  effei,  qu'il  faut  chercher  la  vraie  raison  qui  fait 
conserver  cette  méthode  désastreuse.  Avec  une  plante  aussi 
riche  que  la  canne,  on  peut  brûler  la  moitié  du  sucre  qu'elle 
renferme,  en  gaspiller  un  quart,  pourvu  que  l'autre  quar|, 
extrait  sans  peine  par  des  moyens  habituels,  à  la  portée  deà 
intelligences  qui  les  mettent  à  exécution,  fournisse  un  bénéfice 
suffisant.  Qu'a-tr-on  besoin  de  se  gêner  dans  de  pareilles  condi- 
tions?... La  simplicité  de  l'outillage  et  des  opérations  de  l'an- 
cienne méthode,  simplicité  qui  la  rend  accessible  aux  idées 
rudimentaires  de  la  masse  des  hommes  de  couleur,  nous  parait 
donc  être  le  seul  motif  spécieux  que  l'on  puisse  invoquer  en  sa 
faveur. 

'  Ce  motif  n'est  que  spécieux,  car  on  doit  convenir  d'un  fait  à 
peu  près  inattaquable  pour  tous  ceux  qui  ont  observé;  à  sa- 
voir que  si,  dans  les  pays  sucriers,  des  ouvriers  se  montrent 
intelligents  et  habiles  à  exécuter,  ce  sont  précisément  ceux  qui 
appartiennent  à  la  race  nègre;  c'est  parmi  les  hommes  de  cou- 
leur que  l'on  rencontre  aux  colonies  ceux  qui  exécutent  avec 
le  plus  de  perfection  des  travaux  devant  lesquels  beaucoup  de 
nos  ouvriers  européens  reculeraient  ou  qu'ils  exécuteraient 
d'une  façon  désastreuse.  Ceux  qui  invoquent  un  pareil  pré- 
texte n'ont  jamais  eu  l'occasion,  pensons-nous,  ou  la  volonté, 
ce  qui  revient  au  même,  d'étudier  les  ouvriers  de  nos  cam- 
pagnes et  même  ceux  de  nos  grandes  villes.  Us  auraient  pu  faire 
d'utiles  comparaisons  qui  n'eussent  pas  toujours  été  à  l'avan- 
tage de  la  race  blanche.  Le  prétexte  invoqué  n'est  donc  que 
spécieux,  et  nous  devons  déclarer  que  nous  n'y  attachons  nulle 
importance. 

Or,  les  partisans  du  progrès  colonial  sont  partagés,  de  leur 
côté,  par  des  idées  et  des  vues  différentes  :  les  uns  veulent  que 
Ton  se  contente  d'améliorer  la  méthode  ancienne  dans  les  limi- 
tes du  possible ,  tout  en  lui  conservant  son  cachet  de  simplicité; 
les  autres  veulent  qu'on  lui  substitue  le  plus  tôt  possible  Tin- 
strumentation  et  les  procédés  de  la  sucrerie  européenne. 

Avec  les  premiers,  Tamélioration  des  appareils  lamineurs. 
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une  seconde  pression  après  Timmersion  de  la  bagasse  daas 
Teau,  nn  enivrage  suffisant  dans  les  bac&  de  repos,  Tapplication 
de  la  pins  forte  chaleur  sur  le  vesou  placé  dans  la  grande,  sous 
laquelle  serait  disposé  le  foyer,  la  culte  à  une  température  beau- 
coap  moins  élevée,  une  cristallisation  en  formés  ou  en  bacs, 
suivie  de  la  purge  par  la  turbine,  un  bon  traitement  des^sirop!^ 
d'égout,  formeraient  l'ensemble  des  perfectionnements  qu'ils 
réclament  et  voudraient  voir  adopter. 

Ces  éléments  de  fabrication  constitueraient  un  progrès  tel 
que  la  production  serait  aussitôt  doublée  au  moins,  sans  aug>* 
mentation  sensible  de  frais,  et  sans  que  l'on  puisse  crier  contre 
la  complication  de  la  méthode.  Les  travailleurs  noirs  n'auraient 
aucun  effort  d'intelligence  à  faire  pour  se  plier  à  ce  système, 
dont  ils  connaissent  déjà  les  principaux  détails.  Il  n'^y  a  point 
ici  d'objections  sérieuses  à  faire ,  et  les  planteurs  qui  reculent 
devant  des  mesures  de  ce  genre  ont  adopté  un  système  inexcu*» 
sable  de  parti  pris  contre  lequel  la  raison  n'a  rien  à  faire. 

Vautres  esprits  progressifs  prétendent  que  Pon  peut  trans- 
porter aux  colonies  l'ensemble  des  méthodes  usitées  en  Eu- 
rope pour  le  traitement  de  la  betterave  sucrière ,  et  de  toute  la 
portion  des  Instruments  et  appareils  applicables  à  la  canne.  Il 
y  aurait,  dans  ce  cas,  suppression  facultative  des  rolls  et  em- 
ploi du  hache-paille  pour  ta  division  des  tiges  saccharifères, 
macération  des  cossettes  fraîches  ou  desséchées,  défécation 
par  la  chaux,  fiUration  sur  le  noîr,  concentration,  deuxième 
fihration,  cuite  dans  le  vide,  cristallisation  en  fbttnes,  égout- 
lage  à  l'éluve,  etc.  Les  sirops  d'égout  aéraient  traités  jusqu'à 
épuisement,  et  leur  cristallisation,  opérée  en  bacs,  serait  suivie 
de  l'égouttage  à  la  turbine.  Enfin,  les  opérations  du  raffinage 
pourraient  se  faire  aussi  bien  qu'en  Europe. 

Dans  notre  premier  travail  sur  l'îndustrîe  sucrière,  nous 
ajoutions  à  ce  propos  rappréeiation  suivante  : 

«  Nous  devons  avouer  que  ce  plan,  quoique  très-rationnel  et 
applicable  dans  plusieurs  contrées,  présenterait  souvent  de 
grandes  difficultés,  qui  naîtraient  surtout  delà  compHcati<m  des 
procédés  et  de  la  peine  que  Ton  éprouverait  à  y  façonner  les 
ouvriers.  Les  dépenses  d'installation,  fort  considérables,  doi- 
vent également  être  portées  en  ligne  de  compte.  L'emploi  du 
ïioir,  inutile  pour  le  vesott  dans  lequel  on  n'aurait  introduit 
qne  la  faible  quantité  de  cha«rx  nécessaire  pour  un  bon  enivrage, 
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deviendrait  indispensable  dans  le  cas  d'une  défécation  com- 
plète, et  il  surgirait  souvent  des  obstacles  presque  insurmon- 
tables dans  des  pays  où  les  arts  mécaniques  sont  encore  dans 
l'enfance. 

a  Nous  préférerions  donc,  toutes  choses  égales  d'ailleurs,  le 
mode  de  fabrication  dont  nous  avons  indiqué  les  bases,  et 
nous  conseillons  vivement  aux  planteurs  d'y  avoir  recours, 
sans  se  lancer  dans  la  voie  des  impossibilités.  Le  temps  viendra 
où  de  telles  modifications  seront  faciles,  tandis  qu'aujourd'hui 
elles  nous  semblent  présenter  trop  de  chances  d'insuccès.  » 

Nous  reconnaissons  volontiers  que  la  marche  des  événements 
nous  a  donné  tort;  que  nombre  de  sucreries  prospères  se  sont 
établies  pour  la  fabrication  du  sucre  exotique,  en  adoptant 
avec  succès  la  plupart  des  errements  de  l'industrie  indigène, 
au  moins  en  ce  qui  dépend  de  l'exécution  des  procédés  et  de  la 
conduite  des  appareils.  On  dirige  fort  bien  aux  colonies  la  dé- 
fécation à  l'européenne,  suivant  l-un  ou  l'autre  des  trop  nom- 
breux systèmes  préconisés  parmi  nous;  on  fait  très-bien  la 
saturation;  on  se  tire  au  mieux  possible  de  l'emploi  du  noir; 
on  utilise  aussi  bien  qu'en  Europe  les  appareils  à  basse  pres- 
sion pour  la  concentration  et  la  cuite;  la  cristallisation  et  la 
purge  s'exécutent  avec  autant  de  perfection  que  dans  les  usines 
de  Tancien  monde.  L'objection  faite  a  donc  cessé  de  présenter 
la  moindre  valeur  à  cet  égard,  mais  il  ne  semble,  pas  que 
le  résultat  en  soit  beaucoup  meilleur.  Que  des  fabricants  de 
sucre  exotique,  mis  au  courant  des  pratiques  de  la  sucrerie 
indigène,  fassent  fonctionner  d'une  manière  parfaite  les  engins 
de  la  fabrication  perfectionnée,  qu'ils  en  aient  adopté,  peut- 
être  sans  réflexions  suffisantes,  le  matériel  et  les  procédés, 
enfin,  qu'ils  soient  contents  d'eux-mêmes,  cela  leur  fait-il 
extraire  45  sur  48  de  sucre  que  renferme  la  canne?  Non  pas, 
car  les  plus  habiles  d'entre  eax,  ceux  qui  ont  dépensé  le  plus 
d'argent,  ceux  qui  se  vantaient  le  plus,  ce  qui  n'est  pas  peu 
dire,  au  moment  de  l'Exposition  de  4867,  n'ont  pas  dépassé 
dans  leurs  plus  bjsaux  jours  le  rendement  de  9  0/0  de  sucre,  en 
sucre  marchand.  Il  n'y  a  pas  là,  suivant  nous,  matière  à  tant 
s'exalter,  ni  à  être  si  satisfait.  Nous  aimerions  mieux  qu'un  fa- 
bricant par  l'ancien  système  vint  nous  démontrer  que,  avec  son 
équipage,  il  est  arrivé  à  produire  9,  c'est-à-dire  à  doubler  son 
rendement,  que  d'entendre  proclamer  ce  même  chiffre  de  9 
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comme  une  véritable  merveille»  en  présence  de  dépenses 
énormes  jetées  dans  Toutillage,  et  nous  pensons  être  dans  le 
nui  industriel  en  raisonnant  ainsi. 

Nous  avons  dit  quelques  mots  précédemment  sur  ce  qu'on  a 
décoré  du  nom  prétentieux  d'usines  centraleSy  et  nous  allons  cher- 
cher à  compléter  par  une  étude  rapide  l'idée  générale  que  nous 
avons  exprimée  à  ce  sujet. 

Si  nous  croyons  qu'il  est  profondément  injuste,  de  la  part 
des  planteurs,  de  rejeter  leur  mauvaise  situation  sur  Tindus- 
trie  indigène,  si  nous  pensons  qu'ils  devraient,  avant  tout,  s'en 
prendre  à  leurs  propres  fautes  de  la  plupart  de  leurs  mécomptes, 
nous  ne  croyons  pas  moins  contraire  à  l'équité  la  manie  de 
spéculation  qui  porte  à  abuser  de  tout  et  de  tout  le  monde. 

L'histoire  anecdotique  de  la  sucrerie  semble  démontrer, 
comme  il  a  déjà  été  dit,  que  la  première  idée  des  usines  cen- 
trales a  été  émise  par  Payen,  et  cela  n'aurait  rien  d'étonnant. 
Qfioi  qu'il  en  soit,  ces  usines,  établies  h  grands-  frais  par  une 
grande  entreprise  de  chaudronnerie  n'ont  d'autre  but  et  d'au- 
tres résultats  que  l'exploitation  des  planteurs,  leur  ruine  et  la 
substitution  des  intérêts  du  chaudronnier  aux  intérêts  du  colon. 
Celte  proposition  sera  démontrée  dans  un  instant  d*une  façon 
péremptoire. 

lies  usines  centrales  nous  paraissent  une  exploitation  dont 
la  morale  publique  devrait  s^  préoccuper  autant,  au  moins» 
qae  des  prêts  usuraires^  Faisons  observer,  d'abord,  que  nous 
ne  critiquons  ici  aucune  personnalité,  mais  qqe  nous  nous  éle-. 
vons  de  toute  l'énergie  de  la  conscience  contre  ce  que  nous, 
regardons  comme  une  iniquité  révoltante. 

Le  raisonnement  que  l'on  a  pris  pour  point  de  départ  doit 
exdjer  l'indignation  de  tous  les  esprits  loyaux. 

La  canne  renferme  de  0,1 4. à  0,20  de  suore- facile  à. extraire: 
admettons  que  le  chiffre  moyen,  de  sa  richesse  saccharine  soit 
den  pour  4  00  seulement,  et  nous*  aurons  entre  les  mains  les 
véritables  éléments  de  la.  question,  sans  être  forcé  de  recourir 
aax  allégations  *  passionnées  .ûe&  détracteurs*  ou  des  enthou- 
siastes. ,,...- 
-  £a  présence  du  faible  rendement  en  sucre  obtenu  par  les  plan- 
tears  fabricants  et  de  la  richesse  réelle  de  la  canne,  le  procédé 
i^saivro  était  facile.  Nous  ne.voulons  pas  dira  qu'il  fût  honnête 
dans  tous  ses  détails.  Il  suffisait  d'offrir  aux  calons,  pour  chaque 


\ 


186       FABRICATION  INDUSTRIELLE  DU  SUCRE  PRISMATIQUE. 

millier  de  kilogrammes  à  livrer  par  eux,  une  quantité  de  sucre 
égale  à  ce  qulls  étaient  habitués  à  retirer,  en  faisant  valoir  cette 
raison  que,  désormais,  n'ayant  plus  à  dépenser  d'argent  pour 
l'extraction  du  sucre,  ils  pouvaient  se  livrer  entièrement  h  la 
culture  de  la  canne  et  à  son  amélioration;  que,  en  s'engageant 
à  fournir  leurs  cannes  à  l'usine  à  monter,  ils  pouvaient  faire 
fructifier  aisément  leurs  capitaux,  qui  cessaient  d'être  engagés 
dans  un  outillage  plus  ou  moins  considérable.  En  leur  faisant 
souscrire  des  marchés  dans  ce  sens,  on  se  trouvait,  sans  avoir 
pris  la  peine  de  cultiver,  sans  achat,  sans  risques,  à  la  tête 
d'une  matière  première  représentant  encore  18  —  5  «=  43  de 
sucre  pour  100,  c'est-à-dire  autant  que  les  meilleures  variétés 
de  betteraves.  Aussitôt  que  ces  marchés  étaient  signés.  Topé- 
ration  n'était  plus  qu'une  affaire  de  chaudronnerie.  Comme  le 
principal  promoteur  de  cette  spéculation  se  trouvait  être  un 
chaudronnier,  if  ne  s'agissait  plus  que  de  monter  rétablissement, 
sur  le  plus  gros  devis  possible.  L'intérêt  du  chaudronnier  était 
là.  Outre  sa  part  comme  associé,  il  commence  par  toucher  sar 
les  profits,  non-seulement  la  valeur  réelle  de  son  matériel,  mais 
un  bénéfice  énorme,  presque  fantastique.  On  peut  dire,  sans 
crainte  de  se  tromper,  que  le  constructeur  est  le  véritable 
maître  de  l'usine  dite  centrale.  A  ceci  nous  ne  verrions  rien  à 
dire  si  la  vérité  tout  entière  avait  été  dite  aux  planteurs,  s'ils 
n'étaient  pas  liés  par  des  marchés  onéreux,  ou  si  leurs  obliga- 
tions étaient  compensées  par  une  participation  équitable  dans 
lels  résultats... 

Voici  quelques  chiffres  sur  la  valeur  d'une  sucrerie  installée 
sur  les  bords  du  Mississipi  : 

Dépenses  d'établissement  (Tune  sucrerie  en  Louisiane* 

Piutre».         Francf. 

1°  600  toises  de  terre,  fkiflant  faee  au  fleuve,  sur  une 

profondeur  de  2,400  toises,  ou,  en  soperaeie,  1 ,65S 

arpenu,  soit  56â  hecUres».  •. C0,000     32^,600 

2o  Sucrerie,  maehine,  moulins,  accessoires 20,000     108,600 

30  BAtisse,  installaUon 10,000      54,306 

!55  nègres.,. .  1 
45  négresses  .  >  t40  à  150  piastres...     70,000  *  380,100 
40  négriUons.  ) 

S»  60  chevaux  et  mulets  à  70  piastres *       4.200      22,806 

6«  60  bœufs,  de  15  à  20  piastres 1 ,000        5,430 

7«  Instruments  aratoires,  matériel  de  toule  espèce 2,000       10,860 

Totaux .    167,200    807,896 
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Nous  admettrons  qu'un  tel  établissement  devrait  récolter 
12,375,000  kilogrammes  de  cannes  exploitables,  si  la  récolte 
ne  se  faisait  qu  à  la  maturité  complète;  mais  le  chiffre  de 
75,000  kilogrammes  par  hectare  est  trop  considérable  par 
diverses  raisons.  £n  supposant  la  récolte  à  un  an ,  il  faut  tenir 
compte  des  terres  laissées  en  repos  pour  une  cause  ou  pour 
une  autre,  des  portions  cultivées  en  plantes  alimentaires,  de 
la  diminution  du  produit,  etc.,  et  nous  regarderons  la  récolte 
comme  égaie  seulement  à  46,000  kilogrammes  par  hectare, 
en  moyenne  annuelle^  ce  qui  donnerait  un  chiffre  total  de 
9,040,000  kilogrammes. 

Cette  quantité,  calculée  sur  le  rendement  de  5  pour  400, 
devrait  produire  452,000  kilogrammes  de  sucre;  elle  coûterait 
la  rente  de  807,896  francs  d'une  part  et,  de  plus,  les  frais  de 
réparation  et  d'entretien  de  l'usine,  ceux  de  nourriture  et 
d'entretien  des  travailleurs,  la  nourriture  du  bétail;  enfin  les 
frais  généraux  de  toute  espèce  devraient  être  ajoutés  au  prix  de 
revient. 

Une  telle  usine,  transformée  en  usine  centrale,  pourrait 
aisément  travailler  le  triple  de  cannes;  elle  ne  présenterait 
pas  l'embarras  de  la  culture,  la  nécessité  de  consacrer  un 
capital  considérable  à  l'achat  des  terres,  des  travailleurs  et  du 
bétail;  d'un  autre  côté,  les  planteurs-cultivateurs,  propriétai- 
res ou  tenanciers  du  sol,  n'auraient  plus  à  faire  la  dépense 
d'une  installation  industrielle;  leur  personnel,  leur  instrumen- 
tation et  leurs  risques  seraient  considérablement  réduits;  de  là 
il  résulte  un  avantage  notable  pour  les  uns  et  pour  les  autres. 

Cela  serait  exact  de  tout  point  si  le  planteur  participait  aux 
bénéfices  de  l'usine  ;  mais,  dans  les  conditions  où  ces  sortes 
d'affaires  se  sont  organisées,  il  ne  peut  venir  à  l'esprit  d'aUcun 
planteur  sérieux  de  se  laisser  séduire  par  un  piège  aussi 
grossier. 

Reprenons,  en  effet,  la  démonstration  par  les  chiffres,  afin 
de  convaincre  les  plus  incrédules. 

Prix  de  revient  approximatif  du  sucrk  colonial^  daris  une  usine 

ordinaire.  • 

1«  Rente  du  capital 40,394  fr.  80  c. 

2*  Frais  géntoui  et  dSpeiueB  annneUei 90,400         n 

130,794  fr.  80  c. 


488       FABRICATION   INDUSTRIELLE  DU  SDCRE  PRISMATIQUE. 

Produits  :  Sacre,  4S2«000  kilogrammes;  mêlasse 

el  rhum,  16,200  francd  (valeur  à  déduire). .  •       16,200  » 

Total 114,594  fr.  80  c. 

Les  452,000  kilogrammes  de  sucre  coûtant  U  4,595  francs 
en  chiffres  ronds,  le  prix  de  revient  des  <00  kilogrammes  se 
trouve  porté,  dans  ces  circonstances,  à  25  fr.  35  c.  environ. 

Si  nous  recherchons  maintenant  quels  sont  les  avantages 
réels  apportés  au  planteur  par  les  usines  centrales,  nous  ver- 
rons que  son  capital  doit  être  diminué  de  la  valeur  de  la  su- 
crerie, des  machines,  etc.,  d'une  partie  des  bâtisses,  de  la 
moitié  de  son  personnel,  ainsi  que  du  tiers  de  son  bétail.  Ses 
frais  annuels  sont  diminués  de  la  moitié,  à  très-peu  de  chose 
près,  et  comme  l'usine  lui  donne  en  sucre  5  pour  iOO  du  poids 
de  ses  cannes,  son  compte  de  revient  repose  sur  les  éléments 
suivants,  calculés  sur  la  sucrerie  dont  nous  avons  évalué  les 
dépenses  de  premier  établissement. 

lo  Valeur  de  565  hectares  de  terre. \.  325,300'^     »  * 

2*^  Moitié  des  Mtisses  et  des  constructions 27,150 

3^  Moitié  du  personnel  trayailleur 190,050 

4°  40  chevaux  et  mulets 1 5,204 

50  40  bœoft 3,620 

60  Instruments  aratoires,  matériel  agricole 8,000 

Total 569,324^ 

1«  L'intérêt  de  ce  capital  s'élève  à 28,466^   20*^ 

2<>  Frais  annuels,  flrais  généraux,  etc 45,200      » 

73,666     20 

En  échange  de  ce  chiffre  de  frais,  le  planteur-cultivateur 
reçoit  5  pour  400  net  en  sucre,  soit  462,000  kilogrammes  qm 
lui  reviennent,  dans  ce  cas,  à  46  fr.  30  c.  environ  les  iOO  kilo- 
grammes. Son  bénéfice  est  assez  augmenté  pour  qu'il  soit  dif- 
ficile de  résister  à  la  tentation,  surtout  s'il  tient  compte  de  la 
diminution  de  ses  risques.  Il  reste  cultivateur  et  cependant  il 
continue  à  pouvoir  vendre  autant  de  sucre  que  lorsqu'il  était, 
en  outre,  fabricant,  et  il  n'a  plus  à  supporter  les  ennuis  delà 
fabrication. 

Si  nous  examinons  maintenant  la  situation  d'une  usine  dite 
centrale,  destinée  à  élaborer  les  produits  agricoles  de  trois 
plantations,  soit  27,420,000  kilogrammes  de  cannes,  nous 
pourrons  porter  les  dépenses  primitives  k  un  chiffre  d'environ 
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800,000  francs,  tout  compris.  Ce  chiffre  n'a  rien  d'exagéré,  et 
il  peut  cependant  suffire  à  la  création  d*un  établissement  fondé 
sar  les  meilleurs  systèmes  suivis  en  Europe. 

Los  frais  généraux  et  les  frais  annuels  peuvent  être  évalués 
à  120,000  francs  au  maximum,  ce  qui  donne  une  somme  de 
160,000  francs,  en  y  ajoutant  l'intérêt  du  capital. 

Moyennant  ces  frais,  une  usine  bien  montée  peut  retirer 
facilement  12^5  de  sucre  par  lÔO  kilogrammes  de  cannes  fraî- 
ches, épuisées  par  une  bonne  méthode  et  par  une  suite  d'opé- 
rations convenables;  On  obtiendrait  ainsi  3,390,000  kilogram- 
mes de  sucre  cristallisé,  et  la  valeur  de  la  mélasse  épuisée  ne 
serait  plus  portée  qu'au  chitfre  moyen  de  30,000  francs,  en  y 
comprenant  celle  du  rhum  obtenu.  On  aurait  les  éléments  du 
compte  suivant  : 

f  Intérêt  da  capital 40,000  fr. 

2«  Frais  annuels  et  frais  généraux 120,000 

Total 160,000 

k  déduire  :  valeur  de  la  mélasBe 30,000 

Reste 130,000 

Du  produit  en  sucre  obtenu,  il  faut  déduire  la  part  qui  re- 
vient aux  trois  plantations,  soit  4,356,000  kilogrammes  et  il 
reste  à  l'usine  un  produit  net  de  2,034,000  kilog.  de  sucre  re- 
venant seulement  â  6  fr.  40  c.  les  \  00  kilogrammes  ! 

Or,  si  nous  estimons  la  valeur  vénale  du  sucre  brut  à  40 
francs,  déduction  faite  de  loifs  frais,  nous  trouverons  que, 
lorsque  les  planteurs  font  un  bénéfice  de  331 ,372  francs,  l'uâine 
peut  encaisser  683,424  francs,  c'est-à-dire  plus  du  double.  Il 
ne  faut  pas,  sans  doute,  faire  reposer  des  conséquences  exagé- 
rées sur  les  chiffres  qui  précèdent,  bien  qu'ils  soient  basés 
sar  les  dépenses  primitives  d'une  sucrerie  établie  par  M.  Ave- 
quin  et  dont  les  ehiffres  sont  citéS: par  M.  Boussingault.  Il  cour 
vient  encore  de  faire  observer  que,  dans  les  pays  où  le  travail 
est  libre,  la  main-d'œuvre  revient  beaucoup  plus  cher;  mais, 
quelque  objection  que  l'on  puisse  faire  contre  ces  chiffres, 
considérés  en  eux-mêmes  et  intrinsèquement,  on  ne  peut  atta- 
quer la  proportionnalité  qui  existe  entre  le  gain  des  planteurs 
et  celui  des  usiniers.  Cette  relation,  est  comme  3  est  h  6»  au 
plus  et,  pour  s'en  convaincre,  il  suffit  de  s'assurer  que  les 


41K)       FABRICATION  INDUSTRIELLE  DU  SUCRE  fBlSUATIQUE. 

usines  centrales  peuvent  extraire  au  moins  42  de  sucre  de  iOO 
parties  de  cannes. 

Admettons,  pour  point  de  départ,  que  la  canne  renferme 
47  pour  400  de  sucre  en  moyenne;  nous  trouverons  que, 
dans  les  procédés  ordinaires,  on  retire  de  4,000  parties  de 
cannes  : 

Sucre  brut  obtenu 60  an  plus. 

Sucre  laissé  dans  la  bagasse 80  an  moins. 

Sucre  engagé  dans  la  mélasse  on  transformé  en 

sucra  non  prismatique / 30  au  moins. 

On  trouve,  sur  ces  bases,  un  élément  facile  d'appréciation. 
En  effet,  on  peut  épuiser  la  bagasse  fraîche  ou  les  cossettes  de 
manière  à  retirer  au  moins  60/80  du  sucre  qu'on  y  laisse  ha- 
bituellement, et  ce  chiffre  répond  à  40  parties  de  sucre  libre, 
extrait  directement,  en  plus  des  résultats  habituels,  et  âO  par- 
ties engagées  ou  transformées  dans  la  mélasse. 

Par  un  procédé  convenable  d'épuisement,  on  peut  donc  ob- 
tenir, directement  et  de  premier  jet,  400  de  sucre  pour  1,000 
de  cannes  et,  en  outre,  de  63  à  70  de  mélasse  renfermant  50 
parties  de  sucre  engagé  ou  transformé;  sur  ces  50  parties  de 
sucre  contenues  dans  la  mélasse,  l'analyse  démontre  qu'il  en 
existe  au  moins  34 ,50  à  l'état  de  sucre  prismatique,  que  l'on 
pourrait  extraire  à  peu  près  en  totalité  par  la  baryte,  mais  dont 
on  peut  retirer  aisément  les  2/3  au  moins  par-des  moyens  beau- 
coup plus  simples,  c'est-à-<lire  en  se  contentant  de  traiter  les 
sirops  d'égout,  jour  par  jour,  /par  une  cuite  convenable  suivie 
de  la  cristallisation  en  bacs«  On  peut  même  obtenir  des  sucres 
de  troisième  jet  beaucoup  plus  facilement  qu'en  traitant  les 
sirops  d'égout  de  betterave,  puisque  la  canne .  ne  contient 
qu'une  proportion  insignifiante  de  sels,  comparativement*  à 
notre  racine  saccharifère. 

Une  usine  bien  montée  peut  donc^  par  des  procédés  ration- 
nels, obtenir  de  1,000  kilogrammes  de  cannes  : 

Sucre  de  premier  jet ; 100  . 

Sacre  de  second  et  dé  troisième  Jols,  21  â  25,  toit,  •         IZ 

Ce  qui  conduit  à  12,30  au  moins  pour  100,  abstraction  faite  de 
la  mélasse,  et  sans tenircompte  des 30/4 70  laissés  dans  la  ba- 
gasse, que  l'on  pourrait  épuiser  plus  complètement,  sans  plus 
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de  peine,  puisqu'il  suffirait  pour  cela  d'employer  uu  bon  pro- 
cédé de  lévigation  méthodique  analogue  à  celui  qui  a  été 
indiqué.  Or,  l'usine  rendant  5  pour  400  au  planteur,  il  reste  à 
eelle-là  7,30  pour  400  qui  ne  lui  coûtent  qu'un  prix  insigni- 
fiant, j  . 

Une  petite  fabrique  organisée,  non  point  par  des  ingénieurs  ^^ 
constructeurs,  ignorants  de  tout  ce  qui  concerne  la  sucrerie, 
sauf  de  la  question  des  engiùs  qui  leur  sert  à  exploiter  les  fa- 
bricants, mais  par  des  hommes  habitués  aux  questions  chimi- 
qaes  et  physiques  qui  intéressent  la  sucrerie,  assouplis  à  toutes 
les  exigences  que  les  procédés  présentent  dans  leur  exécution, 
ane  teUe  fabrique,  disons^nous,  ne  peut  produire  moins  de  13 
à  14  pour  iOO  en  sucré  marchand,  et  nous  avons  fait  voir  que 
l'oD  peut  dépasser  môme  le  rendement  de  16  pour  100,  en  trois 
jets,  ce  qui  ne  présente  au  fond  nulle  difficulté  réelle.  Gommeàt 
donc  se  fait-il  que  les  usines  Gail  n'ont  jamais  dépassé  9,5  de 
rendement  réel,  qu'elles  n'ont  fait  aucune  tentative  pour  dé- 
passer ce  chiffre,  lequel  ne  leur  rapporte  en  bénéfice  brut  que 
4,5  de  sucre  et  la  mélasse?  La  raison  en  est  fort  simple.  Il 
importe  peu,  en  effet,  à  l'affaire  Cail,  de  faire  plus  ou  moins  de 
iucre,  pourvu  que  le  chiffre  obtenu  paye  largement  les  frais 
^  lui  permette  de  construire  de  gros  matériels  aux  dépens  de 
la  sucrerie. 

Nous  ne  critiquons  aucune  idée  personnelle,  dans  ce  temps 
où  le  bénéfice  est  le  seul  mobile,  mais  nous  avons  le  droit 
de  nous  mettre  k  la  place  des  planteurs  et  d'étudier  l'opération 
en  elle-même,  en  tant  qu'elle  touche  à  l'intérêt  des  colonies. 
£n  principe,  l'idée  des  usines  centrales  est  bonne  ;  èUe  est 
on  rudiment  de  l'idée  d'association,  la  seule  forte  et  appelée  à 
^ig»  l'avenir,  pourvu  qu'elle  soit  honnête. 

Or,  en  application,  les  usines  centrales  sont  mal  comprises 
^ourd'hui  sous  tous  les  rapports;  elles  constituent  un  étrange 
^  de  la  force  au  préjudice  de  la  faiblesse,  et  l'on  élève  tous 
Ifô  jours  des  procès  contre  des  faits  moins  coupables  que 
ceux  dont  nous  parlons.  Il  ne  s'agit  pas  d'être  devenu  riche 
à  millions  pour  que  l'on  ait  le  droit  légal  ou  moral  d'aug- 
menter ces  millions  en  pressurant  autrui;  il  ne  faut  pas  croire 
que  Ion  est  juste  lorsque  l'on  profite  d'une  mauvaise  situation 
Wr  accap^ow  une  industrie  aux  'dépens  de  ses  vrais  proprié-    ^ 


/ 


i92       FABRICATION  INDUSTRIELLE  DU  SUCRE  PRISMATIQUE. 

Les  usines  centrales  sont  la  ruine  des  planteurs. 

Tous  ceux  qui  ont  eu  affaire  à  ces  établissements  n*ont  plus 
aujourd'hui  assez  de  regrets  pour  déplorer  leur  sottise.  Us 
avaient  été  prévenus  cependant  par  les  hommes  qui,  portant  un 
intérêt  réel  à  la  sucrerie,  désiraient  le  succès  des  fabricants 
plutôt  que  l'enrichissement  des  exploiteurs.  Nous  écrivions  à 
ce  sujet,  il  y  a  quinze  ans,  les  lignes  suivantes,  relativement 
aux  colons  : 

«  On  leur  donne  aujourd'hui  cinq,  ce  qui  n'est  pas  assez  con- 
sidérable... Dans  dix  ans,  peut^tre^  ils  devront  s'estimer  fort 
heureux  si  on  leur  accorde  trois/  Ils  auront  perdu  Thabitude 
de  leur  industrie,  transformé  leurs  établissements  demi-manu- 
facturiers, demi-agricoles,  en  exploitations  cultiirales  et, 
comme  on  sera  à  la  tète  de  la  situation,  ne  leur  fera-t-on  pas 
des  conditions  inacceptables?  L'homme  d'argent  est  toujours 
le  même. 

«Les  planteurs  qui  ont  donné  dans  ce  piège  n'ont  vu  qu'une 
seule  chose  :  ils  allaient  pouvoir  vendre  autant  de  sucre  sans 
avoir  la  peine  de  le  faire  !  Ils  n'ont  pas  compris,  sauf  quel- 
ques-uns peut-être,  qu'ils  remettent  ainsi  leur  avenir  entre  les 
mains  de  ceux  qui  ont  un  intérêt  à  leur  perte.  C'est  une  nline 
splendide  que  l'exploitation  de  la  canne  et,  dans  quelques 
années,  elle  appartiendra  aux  plus  habiles. 

a  Quand  les  planteurs  sauront  réfléchir  et  mettre  le  pied  sur 
l'égoïsme  qui  les  dévore,  ils  comprendront  la  nécessité  de 
s'entr'aider  au  lieu  de  servir  de  piédestal  à  certains  spécialistes 
d'Europe,  qui  ne  voient  dans  la  misère  des  colonies  qu'une 
occasion  d'affaires,  qu'une  spéculation  à  monter.  Nous  le  disons 
avec  chagrin,  parce  que  cela  est  triste,  mais  nous  le  disons 
franchement,  parce  que  c'est  notre  devoir  :  les  usines  cen- 
trales actuelles  sont  une  exploitation  habile,  dont  le  résultat 
sera  d'enrichir  quelques-uns  en  ruinant  tous  les  autres... 
Qu'importe  la  souffrance  d'autrui  à  ceux  qui  fondent  de  telles 
affaires!  » 

Nombre  d'autres  personnes  ont  cherché  à  éclairer  la  sucrerie 
de  canne  en  lui  faisant  voir  ses  véritables  intérêts  et  lui  fai- 
sant toucher  par  avance  les  résultats  forcés  d'une  oi)ération 
absurde,  et  parmi  ces  hommes  désintéressés,  nous  avons  été 
heureux  de  rencontrer  toujours  sur  la  brèche,  aussi  infatigable 
que  zélé,  M.  le  comte  d'Adhémar,  dont  le  nom  seul  devrait 
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être  uoe  leçoa  et  une  garantie  pour  les  fabricants  de  sucre 
exotique. 

Les  tentatives  ont  été  vaines;  les  efforts  superflus  et  les  usines 
œntrales  se  sont  établies  dans  presque  toutes  nos  colonies,  mal- 
gré toutes  les  raisons  sérieuses  apportées  contre  leur  création.  Ce 
résultat  a  presque  justifié  Toutrecuidance  d'un  émissaire  de  réta- 
blissement de  construction  qui  dirige  cette  affaire,  lequel -s'écriait, 
aa  dessert  d'un  grand  dîner,  dans  une  des  Antilles,  que,  dans  dix 
ans,  la  fabrication  exotique  serait  tout  entière  courbée  sous  cette 
dépendance.  Le  résultat  n'a  pas  été  tout  à  fait  aussi  malheureux, 
grâce  à  Dieu,  et  il  s'est  fait  depuis  quelques  années,  contre  les 
agissements  de  la  trop  célèbre  spéculation,  une  réaction  à  la- 
quelle nous  sommes  heureux  d'avoir  largement  contribué.  On 
sait,  aujourd'hui,  dans  les  pays  d'outre-mer,  ce  que  valent  les 
promesses  brillantes  et  les  devis  de  certains  grands  construc* 
tears;  on  a  compris  la  nécessité  de  renvoyer  ces  gens  à  leurs 
rivets  et  à  leurs  tôleries,  de  ne  les  prendre  que  pour  ce  qu'ils 
sont,  pour  des  manœuvres  exécutant  les  ordres  qu'on  leur 
donne.  Cette  réaction  sera  peut-être  le  salut  des  colonies,  mais, 
en  revanche,  on  peut  être  tranquille  sur  le  sort  de  la  spéculation 
elle-même;  car,  en  sentant  les  colonies  lui  échapper,  elle  a 
voulu  gratifier  l'Europe,  la  France  surtout,  d'un  système  ana- 
logue, dans  lequel  tout  le  bénéfice  est  pour  la  construction. 

Que  les  fabricants  de  sucre  exotique  ne  nous  portent  pas 
tropeuvie,  qu'ils  n'exaltent  pas  trop  Tintelligence  de  nos  produc- 
teurs et  de  nos  fabricants,  sous  peine  de  commettre  une  grosse 
erreur.  Nous  avons  aussi  nos  usines  centrales,  et  l'exploitation 
rencontre  partout  la  sottise  humaine  à  sa  disposition. 

Nous  n'espérons  plus,  pour  notre  compte^  un  remède  à  cette 
situation,  que  dans  le  succès  légitime  de  la  sucrerie  agricole, 
de  la  petite  sucrerie  et  de  la  moyenne  fabrique.  Alors  seule- 
ment, et  ce  temps  est  prochain,  l-exploitation  doit  fatalement 
succomber  par  faute  de  matière  première.  Le  fermier,  le  pro- 
ducteur qui,  dans  tous  les  pays  du  monde,  pourra  transformer 
à  son  gré,  chez  lui,  sans  déplacement,  sans  transport,  à  l'aide 
d'un  outillage  peu  coûteux,  les  produits  de  son  champ  de 
cannes  ou  de  betteraves,  ne  sera  plus  assez  inconsidéré  pour 
faire  la  fortune  d'autrui  à  son  propre  préjudice,  surtout  s'il  ob- 
ûent  des  rendements  supérieurs  à  ceux  que  peuvent  donner  les 
grands  établissements  industriels. 

m.  43 
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Il  a  été  dit  tout  à  Theufe  que,  en  principe,  l'idée  des 
usines  centrales  est  bonne,  parce  qu'elle  est  le  rudiment  de 
ridée  d'association,  laquelle,  suivant  nous,  doit  diriger  l'ave- 
nir, pourvu  qu'elle  soit  honnête.  Ce  qu'un  seul  ne  peut  pas 
faire,  même  sous  de  petites  proportions,  deux  ou  trois  peuvent 
l'accomplir  et,  déjà,  au  sujet  de  la  sucrerie  agricole  en  France, 
nous  voyons  cette  idée  faire  un  chemin  gigantesque.  Nous 
nous  rendons  compte,  cependant,  des  difficultés  qu'elle  pré- 
sente dans  les  pays  coloniaux;  nous  savons  combien  les 
planteurs  répugnent  à  s'associer  les  uns  avec  les  autres,  et 
nous  ne  cherchons  plus  à  lutter  contre  une  tendance  malhen- 
rease  des  mœurs  locales,  que  l'avenir  seul  parviendra  à  dé- 
truire. Mais  dans  ce  cas,  pourquoi  ne  pas  agir  seul,  puisque, 
aujourd'hui,  il  existe  des  moyens  économiques  de  fabriquer  des 
quantités  notables  et  de  produire  de  bons  rendements  avec  des 
dépenses  dix  fois  moindres? 

Reprenons  encore  un  instant  les  indications  des  chiffres. 

Les  trois  planteurs  qui  ont  fourni  à  l'usine  centrale  les 
27  millions  de  kilogrammes  de  cannes  indiqués  dans  notre  rai- 
sonnement précédent  auraient  pu  établir  une  usine  spéciale 
pour  le  service  commun  de  leurs  plantations.  Cette  usine  leor 
aurait  coûté  800,000  francs...  soit;  le  chiffre  importe  peu. 
Cette  somme  se  serait  trouvée  couverte,  au  moins  en  grande 
partie,  par  la  diminution  de  leur  capital  dormant,  par  la  restric- 
tion de  leurs] frais,  un  personnel  moindre,  etc.;  ils  auraient 
placé  à  la  tête  de  cette  usine  un  homme  à  eux^  largement  rétri-- 
bué,  qui  leur  aurait peut-^tre  coûté  25,000  francs...  soit  encore; 
malgré  tout  cela,  ou  plutôt  par  tout  cela,  leur  bénéfice  aurait 
été  trois  fois  plus  considérable. 

Ils  n'auraient  pas  plus  de  peine  qu'avec  les  usines  centrales; 
ils  ne  feraient  que  de  la  culture;  mais  ils  auraient  leur  usine  à 
eux;  mais  les  bénéfices  seraient  à  eux  et  non  au  premier  venu, 
et  tout  ce  résultat  ne  leur  coûterait  que  la  peine  de  vouloir 
s'entendre,  puisque  les  dépenses  de  leur  usine  commune  se- 
raient fournies  par  les  écoaomies  réalisées  sur  leurs  établi^e- 
ments  particuliers. 

Cette  voie  d'association  est  la  seule  qui  paisse  sauvegarder 
tes  planteurs  contre  le  danger  immense  qui  les  menace,  et, 
quelle  que  soit  la  ftmne  qu'ils  adoptent,  c'est  par  Va$Êoeixtm 
entre  eux  qu'ils  échapperont  à  de  maUicttrenaes  éventoattlés. 
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Du  moment  où  les  spéculateurs  pénétreront  chez  eux,  entreront 
de  compte  à  demi  dans  leurs  affaires,  ils  sont  perdus  sans  res- 
source; ils  Terront  bientôt  se  substituer  à  eux  ceux  qu'ils  ont 
accueillis  comme  des  sauveurs,  et  il  sera  malheureusement 
trop  tard  pour  adopter  des  moyens  énergiques.  Aujourd'hui 
qu'il  en  est  temps  encore,  nous  leur  conseillons  de  se  réunir 
pour  la  fabrication,  de  perfectionner  leur  industrie  par  des 
efforts  communs,  tout  en  restant  isolés  en  tant  que  produc- 
teurs, mais  de  ne  pas  se  livrer  à  la  merci  de  leurs,  plus  redou- 
tables ennemis  avec  une  imprudence  aussi  manifeste.  Nous 
voudrions  nous  tromper,  assurément,  mais  nous  avons  la  con- 
viction d'être  dans  la  vérité  et  nous  savons,  en  écrivant  ces 
lignes,  quels  sont  les  calculs  et  les  espérances  que  Ton  fonde 
sur  la  crédulité  des  fabricants  d'outre-mer. 


VI.  —  APPRÉCIATIONS  HNANClàRES. 

Ed  examinant  les  faits  qui  touchent  à  la  sucrerie  exotique, 
on  ne  peut  s'empêcher  d'éprouver  une  sorte  de  stupéfaction  en 
présence  des  résultats  matériels  accusés  par  les  planteurs.  Nous 
avons  vu  (t.  I,  page  559)  que  les  frais  de  culture  de  la  canne 
en  Algérie  s'élèvent  à  485  francs,  ce  qui  porte  les  i  ,000  kilo- 
grammes h  6,95  de  prix  de  revient  seulement.  Il  est  certain 
qu'en  appliquant  ce  chiffre,  à  titre  de  généralisation,  à  l'en- 
semble des  pays  producteurs  de  canne,  on  commet  une  exagé- 
ration considérable,  puisque,  dans  nombre  de  ces  pays,  les 
frais  sont  loin  de  s'élever  à  la  moitié  seulement  de  ce  qui  vient 
d'être  dit.  En  adoptant  c^  chiffre  de  6  francs  95  pour  prix  de 
revient  des  4,000  kilogrammes,  on  ne  peut  donc  être  taxé 
d'aocune  exagération  en  moins,  et  nous  le  prendrons  pour  base 
des  calculs  qui  suivent,  lesquels  sont  destinés  à  porter  la 
lumière  sur  certains  points  encore  obscurs  de  la  sucrerie  de 
canne. 

On  peut  se  contenter,  pour  cela,  d'établir  la  comparaison 
entre  les  dépenses  et  les  recettes  d'une  fabrique  traitant  50  000 
^ogrammes  de  canne  par  là  heures,  soit  par  la  méthode  des 
tisinea  centrales,  soit  par  une  méthode  simplifiée  et  rationnelle, 
lis  calcul  solvant  ne  se  rapporte  qu'à  un  travail  de  cent  jours, 
^M  faciliter  les  appréciations. 


l 
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Frais  de  fabrication  dans  un  établissement  dit  perfectionné, 
pour  le  traitement  de  50,000  kilogrammes  de  canne. 

10  Goût  du  matériel,  comprenant  :  extraction  «par  le  moulin,  défécation  « 
saturation,  flltration  sur  noir,  concentration  et  cuite  par  les  appareils  à  basse 
pression,  turbinage,  etc.  ;  prix  des  constructeurs  à  forfait  pour  une  usine  de 
cette  importance,  au  moins 650,000  f^. 

2°  Frais,  transports,  montage,  etc.,  au  moins 150,000  fr. 

Total 800,000  fr. 

L'intérôt  de  cette  somme  à  10  pour  100  représente  80,000  fr., 
soit,  par  jour,  800  fr. 

Matière  première  :  5,000,000  de  kilogrammes  à  6,95  les  1 ,000 
kilogrammes  =  34  750  francs,  soit,  par  jour,  347^50. 

Les  frais  de  fabrication  en  Europe  devraient  être  comptés  en 
moyenne  à  25  francs  aux  1,000  kilogrammes  ou  à  18  francs  au 
moins  en  déduisant  le  prix  du  charbon  et  en  le  comptant  à  sa 
valeurnormale.  Ilest  clair  que  ce  n'est  pas  dans  une  usine  orga- 
nisée avec  l'outillage  coûteux  de  la  maison  Gail,  que  Ton  peut  se 
passer  d'un  personnel  dispendieux.  Directeur,  contre-maîtres, 
chauffeur,  cuiseurs  et  hommes  d'équipes,  tout  abonde;  aussi 
reste-t-on  dans  la  vérité  en  comptant  l'ensemble  des  frais  oc- 
casionnés par  la  fabrication  d'un  sac  de  sucre  à  peu  près  au 
même  taux  qu'en  Europe. 

En  réunissant  ces  éléments  et  les  comparant  avec  le  rende- 
ment net  d'une  usine  de  ce  genre  qui  est  de  9,50  de  sucre  au 
maximum,  mélasses  non  comprises,  nous  nous  trouvons  en 
face  de  la  situation  suivante  pour  une  campagne  de  100  jours. 

lo  Intérêts  du  capital 80,000  fr. 

2»  Matière  première 34,7 50 

3<»  Frais  de  fabrication  pour  un  rendement  de  9,5 
pour  100,  c'est-^-dire  4,750  sacs  de  100  kilogram- 
mes pour  la  campagne,  à  raison  de  18  f^.  par  sac.  85,500 

Total 200,250  fr. 

Il  résulte  de  ce  chiffre  que,  sans  tenir  compte  de  la  mélasse, 
et  la  bagasse  ayant  été  considérée  comme  combustible,  le  prix 
de  revient  du  sac  de  sacre  est  de  46  francs  36.  Ce  chiffre 
s'abaisserait  évidemment  en  tenant  compte  de  la  valeur  des 
mélasses,  dont  la  quantité  est  variable;  mais,  comme  cet  élé- 
ment  sera  également  négligé  dans  l'appréciation  suivaate, 
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il  y  a  lieu  de  ne  pas  s'y  arrêter,  puisque  nous  n'avons  ici  eu 
vue  qu'un  aperçu  comparatif  plutôt  que  des  chiffres  d'une  va- 
leur effective. 


Frais  de  fabrication  dans  une  fabrique  par  lévigation  pour  le 
hmtement  de  50,000  kilogrammes  de  canne,  en  42  heures. 

1«  Coût  du  matériel  total,  vapeur  et  moteur  compris..      160,000  fr. 
2*  FraiSt  transports,  montage,  etc 40,000 

Total 200,000 

L'intérêt  de  cette  somme,  à  10  pour  100,  représente  20,000  fr., 
soit,  par  jour,  200  fr. 

Matière  première  :  5,000,000  de  kilogrammes,  comme  ci- 
dessus.  Il  6,95  les  i  ,000  kilogrammes  =  34,730  francs,  soit,  par 
jour,  347',50. 

Par  suite  de  la  diminution  de  la  main-d'œuvre,  et  en  comp- 
tant la  bagasse  comme  représentant  les  2/3  du  combustible, 
d'après  les  expériences  comparatives  faites  sur  la  betterave,  on 
ne  peut  élever  les  frais  de  fabrication  au  delà  de  8  francs  par 
sac  de  400  kilogrammes.  Admettons  cependant  le  chiffre  de 
0 francs  qui  est  fort  exagéré.  Nous  trouvons: 

1"  IntëréU  du  capital 20,000  fr. 

2»  Matière pre;nière 34,750 

Z^  Frais  de  fabrication  pour  un  rendement  de  14  pour 
100,  c'est-à-dire  7,000  sucs  de  100  kilogrammes  pour 
la  campagne,  à  raison  de  9  Francs  par  sac 6*3,000 

Total 117,750 

En  laissant  de  côté  la  mélasse,  comme  dans  le  cas  pré* 
cèdent,  le  prix  de  revient  du  sac  de  sucre  est  de  i6  francs  35, 
c'est-à-dire  près  de  trois  fois  moindre  qu'avec  l'emploi  de  ce 
qu'on  nomme  les  appareils  perfectionnés. 

Ainsi,  avec  une  dépense  moindre  des  trois  quarts,  on  peut 
^lir  une  fabrique  traitant  la  même  quantité  de  cannes  et 
rendant  33  pour  100  de  sucre  marchand  en  excédant  et,  toutes 
circonstances  égales  d'autre  part,  le  prix  de  revient  de  ce  sucre 
'^sl  moindre  des  deux  tiers  qu'avec  les  constructions  Cail.  Or, 
ceci  peut  se  faire  partout  le  monde,  et  toute  la  question  se  ré- 
duit à  extraire  la  presque  totalité  du  vesou,  et  à  supprimer  tes 
complications  inutiles. 


198       FABRICATION  INDUSTRIELLE  DU  SUCRE  PRISlfATIQUB. 

Si  nous  avions  voulu  établir  des  comptes  de  détail  plus^ 
précis  et  ne  pas  nous  borner  à  un  simple  aperçu ,  nous  aurions 
pu  constater  des  résultats  identiques,  bien  que  nous  nous 
soyons  borné  ici  au  gros  œuvre  de  la  dépense  de  part  et  d'autre. 
Le  fait  est  très-simple.  A  Taide  d'une  dépense  quadruple  de 
premier  élablissement,  du  double  des  frais  de  fabrication  né- 
cessaires, les  constructions  Cail  n'obtiennent  pas  au  maximum 
les  deux  tiers  du  sucre  extractible.  Il  semble  que,  en  pré- 
sence de  données  aussi  nettes,  il  n'y  ait  pas  lieu  d'élever  de 
discussions  oiseuses,  et  que  les  grands  outillages  inutiles  doi- 
vent être  relégués  là  où  ils  auraient  dû  rester  toujours.  G^est 
du  reste  aux  fabricants  qu'il  appartient  de  décider  la  question 
dans  le  sens  de  leur  intérêt,  mais,  au  moins,  ils  ne  pourront  pas 
prétendre  qu'ils  n'ont  point  été  avertis. 

Il  ne  s'agit  pas  ici  d'un  système  particulier,  et  nous  ne  son- 
geons pas  à  conseiller  les  errements  de  tel  ou  tel  inventeur. 
Que  l'on  prenne  un  constructeur  dans  un  pays  quelconque,  et 
que,  sans  se  soumettre  à  son  initiative  ou  à  ses  décisions  pour 
les  choses  du  sucre,  auxquelles  il  n'entend  rien,  on  lui  fasse 
exécuter  un  instrument  d'extraction  pouvant  rendre  86  à  88  de 
vesou  par  lévigation  ou  autrement,  d'une  manière  continue; 
qu'enjoigne  à  cela  les  chaudières  nécessaires  pour  la  purifica- 
tion des  jus,  un  appareil  de  carbonatation,  un  appareil  continu 
pour  la  concentration  et  un  appareil  de  cuite  à  l'air  libre  ;  le 
nombre  suffisant  de  bacs  à  cristalliser  et  de  turbines,  quelques 
monte-jus  ou  réservoirs,  et  les  accessoires  d'une  organisation 
calculée  pour  4000  kil.  par  heure  de  travail  effectif,  et  Ton 
pourra  se  convaincre  partout  de  la  vérité  pratique  qui  ressort 
des  appréciations  précédentes. 

• 

Vn.    —  OBSERVATIONS    SUR    LA  SITUATION    DE   LA 

SUCRERIE  EXOTIQUE. 

Il  a  déjà  été  dit  quelques  mots  sur  la  situatiic»!  de  la  su- 
crerie en  général  et  de  la  sucrerie  exotique  en  particulier  (t.  h 
p.  696).  Nous  n'entendons  pas  revenir  ici  sur  ce  côté  de  la 
question,  et  nous  laissons  à  chacun  le  soin  de  déduire  les  con- 
séquences des  faits  matériels  qu'il  est  fadle  de  constater. 

Les  fabricants  de  sucre  exotique  ont  dans  les  mains  une 
plante  d'une  richesse  inouïe,  dont  le  jus  est  d!une  pureté  exira- 
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ordinaire,  tellement  facile  à  traiter  qu'on  en  retire  du  sucre, 
même  en  faisant  tout  ce  que  Ton  peut  pour  le  détruire;  cette 
plante  fournit  des  récoltes  très-abondantes,  qui  peuvent  s'élever 
dans  certains  pays  à  plus  de  100,000  kilogrammes  à  Tbectare, 
et  représenter  un  produit  effectif  en   sucre  de  14,000  kilo- 
grammes, ou  de  six  à  sept  fois  plus  que  ne  peut  donner  la  bet- 
terave; ils  possèdent  des  facilités  d'autant  plus  grandes  que, 
même  leur  résidu,  leur  mélasse,  leur  fournit  un  produit  re- 
cherché comme  eau-de-vie  de  consommation;  le  prix  de  leur 
main-d'œuvre,  en  dehors  de  la  nourriture  de  leurs  ouvriers, 
e>t  extrêmement  minime,  et  cette  nourriture  elle-même  se  borne 
à  la  satisfaction  de  besoins  très-primitifs.  Or,  avec  tout  cela,  à 
qnoi  arrivent-ils  et  que  produisent-ils?  Le  plus  grand  nombre 
extrait  le  tiers  du  sucre  de  canne;  d'autres,  en  doublant  ou  en 
qoadruplant  leurs  dépenses,  en  retirent  la  moitié  et,  nulle  pari, 
on  ne  voit  de  résolution  bien  déterminée  à  marcher  dans  le 
sens  du  véritable  progrès.  Gomme  nous  l'avons  déjà  fait  ob- 
server, il  faut  aux  créoles,  comme  aux  Français  de  nos  provinces 
méridionales,  du  brillant,  du  clinquant,  du  gigantesque.  Trop 
souvent  ils  font  consister  leur  mérite,  en  tant  que  manufac- 
turiers, dans  la  grandeur  de  leurs  chaudières  et  de  leurs  ap- 
paieils,  dans  la  complication  des  mécanismes  et  dans  Texéco- 
tioD  machinale  de  procédés  qu'ils  ne  comprennent  pas,  ou  dont 
ils  ne  saisissent  pas  la  véritable  portée.  Quoi  qu'ils  en  disent, 
et  malgré  leurs  prétentions,  ils  ne  connaissent  pas  le  sucre,  au 
moins  pour  le  plus  grand  nombre,  et  ils  se  laissent  guider  par 
li  passion  ou  la  routine. 
Comment  s'étonner  après  cela  de  leur  situation  précaire?  La 
quantité  de  cannes  cultivées  pour  sucre  suffirait  à  remplir  les 
(iocb  de  tous  les  marchés  du  monde,  et  le  produit  réel  de  ces 
^stes  plantations  n'entre  que  pour  une  fraction  insuffisante 
<lans  la  consommation  générale.  Pour  peu  que,  en  Europe,  la 
fabrication  du  sucre  pénètre  dans  les  exploitations  agricoles, 
^  la  proportion  qui  a  été  atteinte  par  Tindustrie  des  alcools 
^fm  1854,  le  marché  européen  deviendra  presque  inabor- 
^le  pour  les  sucres  exotiques,  et  ils  ne  pourront  soutenir  la 
<^carrence  que  par  l'abaissement  excessif  des  prix.  Aujoar- 
d'hni,  à  la  vérité,  ils  peuvent  facilement  produire  des  sucres 
^^  au  prix  de  revient  très-modéré  de  Ofr.  16  le  kilogramme, 
^dis  qu'il  est  fort  difficile  d'obtenir  des  sueres  indigènes  an** 
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dessous  de  0  fr.  40.  Mais  les  sucres  indigènes  sont  tout  portés 
sur  les  grands  marchés  de  consommation;  ils  n'ont  pas  à  subir 
des  frais  considérables  de  transport,  des  déchets  ou  des  pertes 
dans  le  voyage,  et  la  situation  commerciale  se  balance  aisé- 
ment. 

11  convient  d'admettre  que  les  impôts  exceptionnels  ne  sool 
pas  durables  de  leur  nature,  et  Ton  peut  prévoir  le  jour  où  les 
sucres  indigènes  pourraient  être  livrés  à  la  raffinerie  à  50  francs 
les  100  kilogrammes,  ce  qui  anéantirait  la  sucrerie  industrielle 
et  créerait  des  obstacles  presque  insurmontables  devant  la 
sucrerie  exotique. 

Une  telle  situation  est  bien  faite  pour  appeler  l'atteulion  dos 
producteurs;  car,  s'il  en  est  ainsi  en  présence  d'un  prix  de  re- 
vient très-bas,  à  0  fr.  16,  que  l'on  ne  peut  obtenir  que  par  des 
modifications  très-grandes  dans  les  systèmes  suivis  et  les  outil- 
lages adoptés,  il  est  évident  que  le  prix  de  revient  0  fr.  40  à 
0  fr.  45  qui  est  le  prix  çéel  des  grandes  fabriques  exotiques 
donne  lieu  encore  à  des  observations  plus  désagréables.  Le 
prix  de  revient  moyen  de  la  grande  fabrication  indigène  est  au- 
jourd'hui de  0  fr.  52  à  0  fr.  54;  et  il  est  impossible  que  les 
établissements  de  cet  ordre  subsistent,  en  présence  des  résul- 
tats de  la  sucrerie  agricole.  Mais  quand  même  la  sucrerie  exo- 
tique pourrait  produire  dans  des  conditions  de  parité  absolue 
avec  la  ferme  indigène,  c/est-à-dire  k  0  fr.  40,  jamais  elle  no 
pourra  vendre  comme  celle-ci  à  Ofr.  50,  puisque  son  prix  de 
revient  devra  toujours  être  augmenté  de  la  valeur  du  fiet,  du 
transport,  du  logement,  des  pertes  et  des  réfactions. 

On  doit  conclure  de  tîe  qui  précède  que,  pojur  que  la  sucrerie 
de  cannes  puisse  conserver  avantageusement  la  place  qu  cile 
mérite  sur  le  marché  général,  il  faut,  de  toute  nécessité,  qu'elle 
abandonne  absolument  les  outillages  coûteux  et  les  méthodes 
incomplètes  qui  ne  fournissent  pas  au  moins  un  rendement  de 
là  à  14  pour  100. 

Dans  les  pays  producteurs  de  cannes,  comme  dans  les  contrées 
où  Ton  cultive  la  betterave,  c'est  dans  la  petite  usine,  dans  la 
fabrique  agricole,  que  se  trouve  le  salut  industriel,  et  bien  que 
cette  vérité  compte  aujourd'hui  un  nombre  considérable 
d'adhésions,  nous  avons  cru  indispensable  de  la  mettre  encore 
une  fois  en  lumière,  dans  l'espérance  de  voir  les  colons  songer 
à  la  mettre  en  pratique. 
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CHAPITRE  II. 
Extraction  du  snore  du  Sorgbo. 

Hest  probable  que,  dans  l'élat  actuel  de  ragriculture,  la  bet- 
terave conservera  en  Europe  sa  suprématie  comme  plante  su- 
crière, d'une  part,  et  comme  plante  améliorante,  de  Taulre.  Elle 
est  devenue,  en  quelque  façon,  une  des  bases  les  plus  puis- 
santes de  l'agriculture  moderne,  et  elle  est  celle  de  toutes  les 
plantes  sarclées  dont  la  culture  doit  être  regardée  comme  la 
plus  avantageuse,  tant  nu  point  de  vue  de  la  nourriture  du  bé- 
tail et  de  Tamélioration  du  sol  que  par  rapport  à  ses  produits 
en  sucre  et  en  alcool.  De  même,  sous  un  autre  aspect,  la  canne 
à  sucre  paraît  devoir  être  toujours  le  premier  des  végétaux  sac- 
charîfères,  et  l'importance  de  cesdeux  plantes,  au  point  de  vue 
de  l'industrie  qui  nous  occupe,  nous  semble  justifier  pleinement 
l'étendue  des  détails  dans  lesquels  nous  sommes  entré  sur 
leur  culture  et  leur  traitement.  Il  n'est  pas  à  dire  pour  cela 
cependant  que  d'autres  plantes  ne  puissent  pas  être  utilisées 
comme  auxiliaires  ou  succédanés  de  la  canne  ou  de  la  bette- 
rave. Il  est  possible  qu'il  se  présente  des  circonstances  dans 
lesquelles  on  ait  besoin  de  pourvoir  h  la  disette  de  l'une  ou  de 
Taulre  des  principales  matières  saccharines,  et  c'est  lorsque 
nous  nous  plaçons  à  ce  point  de  vue  que  nous  avons  peine  k 
comprendre  l'abandon  et  la  négligence  dont  les  végétaux  sac- 
charifères  de  moindre  importance  ont  été  l'objet.  Nous  espé- 
n)ns  combler  cette  lacune  en  indiquant  sommairement  les  faits 
relatifs  à  l'extraction  du  sucre  de  différentes  matières  pre- 
mières, dont  le  rôle  n'est  que  secondaire,  il  est  vrai,  mais  qui 
peuvent,  dans  certaines  circonstances  données,  présenter  une 
importance  capitale. 

Ne  peut-on  pas  admettre  avec  juste  raison  que,  sous  l'empire 
de  certaines  circonstances,  la  betterave  puisse  être  atteinte  par 
«ne  de  ces  affections  organiques,  par  un  de  ces  parasites  nui- 
sibles qui  ont  déjà  exercé  sur  elle  leurs  ravages,  et  dont  les 
similaires  sont  aujourd'hui  le  fléau  de  notre  viticulture?  Qu'y 
*wait-il  à  faire,  en  présence  d'une  telle  catastrophe,  et  en 
attendant  qu'un  remède  efficace  fût  trouvé  contre  de  tels  acci- 
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dents,  sinon  substituer,  au  moins  momentanément,  le  traite- 
ment sucrier  du  sorgho,  du  maïs,  de  la  carotte,  des  cucurbita- 
cées,  à  celui  de  la  plante  attaquée,  dont  les  produitsdeviendraient, 
au  moins  pour  un  temps^  illusoires  ou  insuffisants?  Ce  sont  ces 
réflexions  qui  nous  autorisent  à  parler  ici  du  traitement  d'une 
graminée  saccharifère  différente  de  la  canne,  et  nous  espé- 
rons que  le  lecteur  comprendra  toute  la  portée  des  observa- 
tions qui  vont  suivre  et  le  grave  intérêt  qui  s'attache  aux  ques- 
tions de  ce  genre. 

I.   —  TRAITEMENT  DU  SORGHO  SUCRÉ. 

Il  a  été  indiqué  précédemment  ce  qu'il  importe  le  plus 
de  connaître  au  sujet  du  sorgho,  dont  nous  avons  donné  la  des- 
cription et  rhistoire  sommaire,  et  dont  nous  avons  étudié  la 
culture.  Il  convient  maintenant  d'envisager  cette  plante  inté- 
ressante au  point  de  vue  industriel  de  la  fabrication  et  nous 
devons  essayer  d'en  étudier  la  valeur. 

Le  manque  d'éléments  manufacturiers  ne  nous  permet  que 
des  appréciations  réservées;  nous  les  livrons  cependant  à  l'im- 
pression, dans  l'espoir  que  l'opinion  publique  se  portera  à 
quelques  efforts  pour  encourager  la  propagation  du  sorgho 
sucré,  et  lui  faire  prendre  un  rang  honorable  parmi  nos  cul- 
tures industrielles. 

Si  nous  nous  reportons  aux  premières  analyses  du  sorgho, 
nous  trouverons  qu'il  renferme  70  p.  400  d'eau  et  46  p.  400  de 
matières  sucrées,  dont  le  tiers  environ  serait  incristallisable, 
d'après  M.  Clerget. 

L'hectare  pouvant  donner  moyennement,  sous  le  climat  du 
midi  de  la  France  et  en  Algérie,  75,000  kilogrammes  de  cannes 
exploitables,  cette  quantité  répond  à  7,500  kilogrammes  de 
sucre  crislallisable,  et  k  8,250  kilogrammes  de  sirop,  en  théorie^ 
bien  entendu.  Mais  en  admettant  même  que  l'on  ne  retirât  du 
sorgho  que' la  moitié  du  sucre,  on  obtiendrait  encore  3,750  ki- 
logrammes de  sucre  cristallisé  par  hectare,  rendement  qui 
serait  fort  supérieur  à  celui  que  donne  actuellement  la  bette- 
rave. Ge  serait  donc  une  industrie  profitable»  et  nous  en  esia- 
minerons  dans  un  instant  l'importance. 

Mais  il  ne  faut  pas  croire  que  la  première  idée  de  l'applica- 
tion du  sorgho  à  l'industrie  sucrière  soit  chose  nouvelle;  les 
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meilleares  inveations,  les  découvertes  les  plus  profitables  sont 
souvent  dans  le  cas  de  n'être  que  la  reproduction  d'idées  an- 
ciennes, dont  on  a  abandonné  la  poursuite  à  leur  origine,  et 
que  des  travaux  plus  persévérants,  des  circonstances  favorables 
portent  ensuite,  après  des  années,  au  pavois  do  l'opinion.  En 
voici  la  preuve  au  sujet  du  sorgho. 

I  £n  mai  4844,  M.  Degérando  a  entretenu  le  Conseil  de  la 
Société  d'encouragement  des  expériences  faites  par  M.  Ar- 
duino»  professeur  de  chimie  à  Padoue,  pour  extraire  la  matière 
sacrante  des  tiges  du  holcus  sorgho  de  Linnée,  ou  millet  d'Inde, 
plante  élevée,  à  feuilles  de  roseau,  dont  la  houppe  renferme 
une  grande  quantité  de  graines,  et  qu'on  cultive  dans  le  nord 
de  l'Italie.  Il  dit  avoir  suivi  ces  expériences,  qui  d'abord  ont  eu 
peu  de  succès,  parce  qu'au  lieu  de  couper  les  tiges  avant  leur 
maturité,  on  les  avait  coupées  après,  ce  qui  avait  donné  du 
sucre  d'une  saveur  désagréable;  mais  il  assure  que  M.  Arduino 
est  parvenu  cette  année  à  retirer  de  ce  même  végétal  un  sucre 
concret. 

«  Plusieurs  membres  ont  observé,  à  cette  occasion,  que  la 
plante  dont  il  s'agit  est  très-commune  en  Afrique,  dans  l'O- 
rient et  dans  les  contrées  méridionales  de  l'Europe  ;  on  la  con- 
naît en  Egypte  sous  le  nom  de  dourra,  et  l'on  en  fait  un  grand 
Qsage.  Quoiqu'elle  soit  plus  abondante  que  le  maïs  et  que  ses 
tiges  soient  aussi  sucrées,  on  ne  pourrait  cependant  la  cultiver 
syec  avantage  chez  nous,  parce  qu'elle  exige  un  climat  très- 
dmd;  elle  épuise  i ailleurs  la  terre.  Il  serait  intéressant  de  faire 
des  expériences  comparatives  sur  les  quantités  de  sucre  que 
fournissent  les  tiges  de  mais  et  celles  du  holcus.  » 

Selon  toutes  les  probabilités^  afin  de  ne  pas  nous  exposer  à  un 
i^proche  d'affirmation  prématurée,  cette  plante,  dont  pari e  M .  De- 
gérando, serait  la  même  que  la  canne  à  sucre  chinoise,  et  les 
eipâriences  de  M.  Arduino  auraient  de  beaucoup  précédé  celles 
uixquelles  on  se  livre  depuis  plusieurs  années... 

M«  de  Montigny  est  trop  au-dessus  des  stériles  discussions, 
et  nous  lui  devons  assez  de  reconnaissance  pour  ses  recherches 
infatigables  pour  que  nous  puissions  relever  le  fait  cité  précé- 
demment, sans  crainte  d'éveiller  la  moindre  susceptibilité. 
N'est-il  pas  remarquable,  en  effet,  qu'après  de  nombreuses  an- 
ï^ées  d'oubli,  le  holcus,  traité  pour  sucre  par  le  professeur  de 
Padoue,  ait  été  nûs  de  nouveau  à  l'étude,  de  notre  temps»  par 
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les  soins  et  l'influence  de  notre  représentant  dans  le  Céleste 
Empire?  L'œuvre  de  M.  de  Montigny  subsiste  tout  entière  :  il 
n'a  pas  cherché  h  inventer,  bien  différent  en  cela  de  beaucoup 
d'autres;  il  a  voulu  introduire^  acclimater ^  se  rendre  utile,  et  il 
a  pleinement  réussi. 

Cela  dit  pour  rendre  hommage  à  la  vérité,  comment  se  fail-il 
que  M.  Degérando  rapporte,  en  484  i ,  les  mêmes  objections  que 
présentent  aujourd'hui  les  adversaires  du  sorgho?    . 

«  La  plante,  au  lieu  d'être  coupée  avant  la  maturité,  l'avait 
été  après^  ce  qui  avait  donné  du  sucre  d'une  saveur  désagréable; 
mais,  postérieurement,  M.  Arduino  est  parvenu  à  retirer  de  ce 
même  végétal  un  sucre  concret... 

((  On  ne  pourrait  cultiver  cette  plante  avec  avantage  chez 
nous,  parce  qu'e/fe  exige  un  climat  très-chaud;  elle  épuise  d'ail^ 
leurs  la  terre,,.  » 

Ces  assertions  doivent  être  examinées. 

1«  Contrairement  à  ce  que  certaines  personnes  prévenues  af- 
firment maintenant,  il  est  avéré  que  le  holcus  sorgho  peut  four- 
nir du  sucre  concret,  ce  qui  a  été  démontré  dès  484  4  par  les 
expériences  du  professeur  padouan. 

2**  La  raison  pour  laquelle  le  sorgho  avait  donné  d'abord  un 
sucre  d'une  saveur  désagréable  était,  disait-on,  parce  qu'il  avait 
été  coupé  après  sa  maturité,  au  lieu  d'être  exploité  avant  cette 
époque... 

Cette  opinion,  encore  problématique  aujourd'hui  pour  cer- 
taines plantes  et  certains  produits,  ne  l'est  plus  à  Tégard  du 
sorgho.  On  sait,  en  effet,  que  la  quantité  de  sucre  cristallisable 
augmente  avec  les  progrès  de  la  maturité  de  ce  végétal  ;  ce  n'est 
donc  pas  à  l'époque  de  la  récolte  après  maturité  qu'il  faut  attri- 
buer l'insuccès  primitif  de  M.  Arduino,  mais  très-probable- 
ment à  l'imperfection  de  ses  premiers  procédés. 

Dans  l'hypothèse  où  le  sorgho  de  M.  Arduino  ne  serait  pas  le 
même  que  le  nôtre,  ce  qui  serait  possible,  après  tout,  la  raison 
alléguée  serait  encore  mauvaise  et  due  à  une  observation  in- 
complète. On  sait  que  les  plantes  dont  le  suc  propre  est  essentiel- 
lement sucré  n'en  perdent  pas,  par  la  maturation  des  graines, 
une  proportion  égale  à  celle  qu'elles  accumulent  par  la  conti- 
nuation de  la  végétation;  elles  gagnent  plutôt  qu'elles  ne  {per- 
dent à  cette  époque,  çt  le  sucre  s'y  concentre.  C'est  le  cas  de  la 
canne  à  sucre  et  du  sorgho  actuellement  cultivé.  Au  contraire, 
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certaines  plantes  surabondantes  en  principe  sucré,  mais  dont 
la  oature  est  différente,  peuvent  perdre  la  totalité  ou  une  partie 
de  leur  sucre  par  la  maturation  des  graines;  mais  on  ne  peut 
pas  dire,  de  celles  qui  en  conservent,  que  leur  sucre  est  doué 
d*une  saveur  désagréable  :  il  est  moins  abondant  tout  au  plus, 
et  Toilà  tout. 

La  saveur  désagréable  dont  parle  M.  Degérando  ne  pouvait 
provenir  que  d'une  mauvaise  défécation  ou  de  l'absence  de  toute 
défécation. 

3^  On  répète  aujourd'hui  ce  qu'on  disait  alors,  que  le  sorgho 
exige  un  climat  trop  chaud  pour  être  cultivable  chez  nous,  et 
qu*i/  épuise  la  terre...  Nous  répondrons  tout  à  l'heure  à  la  pre- 
mière de  ces  allégations,  et  nous  avons  dit  un  mot  de  la  se- 
coode  dans  notre  premier  volume. 

Les  esprits  impartiaux  ne  se  contenteront  pas  de  telles  affir- 
mations dénuées  de  preuves;  les  hommes  de  pratique  sèmeront 
du  sorgho,  le  traiteront  pour  sucre  et  l'essayeront...  Ils  juge- 
ront alors  en  connaissance  de  cause.  Disons  brièvement  que  la 
condition  absolue,  pour  réussir  dans  les  pays  situés  au  nord  de 
la  Loire,  est  de  faire  exactement  le  [contraire  de  ce  que  l'on  a 
fait  jusqu'à  présent. 

«  II  faut  semer  le  sorgho  dans  les  premiers  jours  d'avril,  sur 
an  sol  dépourvu  cTengrais  animaux^  d'une  richesse  suffisante  en 
humus  et  dihris  végétauxy  ne  pas  F  arroser  trop^  mais  assez  seu- 
lement pour  qu'il  ne  souffre  pas,  le  biner  souvent  et  le  tenir 
très-propre  et  bien  aéré,  ne  pas  rechercher  les  produits  volu- 
mineux qui  sont  trop  aqueux  et  ne  se  produisent  que  par  les 
engrais,  enfin,  il  ne  faut  pas  se  presser  de  recueillir  la  plante 
avant  les  premières  fortes  gelées.  » 

Voici  maintenant  des  faits. 

On  a  retiré  du  vesou  de  sorgho^  sans  défécation^  de  la  moscuade 
plus  blanche  que  le  sucre  brut  ordinaire^. 

Nous  empruntons  les  données  suivantes  au  livre  intéressant 
du  docteur  A.  Sicard. 

Cet  observateur  zélé  pense  que  le  sucre  cristallisable  est 
extrêmement  abondant  dans  les  tissus  du  sorgho,  et  il  assure 
avoir  vu  une  canne  de  sorgho,  «  dont  le  fût  avait  été  abattu 
par  un  instrument  bien  tranchant,  laisser  suinter  par  la  plaie 

U  A.  Sieurd,  Monographie  do  la  canne  ù  sucre  de  la  ChiM,  etc.,  1858. 
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du  sucre  complètement  blanc,  qui  s'est  cristallisé  sur  la  canne 
même  et  a  formé  une  larme  d*une  blancheur  remarquable,  o 

Ce  phénomène  est,  assurément,  digne  d'observation,  et  il 
milite  contre  l'opinion  de  certains  savants  qui  parlent  du  sor- 
gho sans  le  connaître  suffisamment,  ce  qui  arrive  malheureu* 
sèment  tous  les  jours  pour  beaucoup  d'autres  choses.  Mais 
laissons  parler  M.  A.  Sicard,  au  sujet  d'une  plante  qu  il  a  eul^ 
tivée  et  étudiée;  ses  remarques  seront  plus  utiles  au  lecteur  que 
d'inutiles  dissertations. 

«  Nous  avons  extrait,  en  1834,  de  179  litres  de  jus...,  30  ki- 
logrammes de  sucre  qui  nous  a  servi  aux  usages  domestiques. 
Il  contenait  encore  la  mélasse;  mais  une  grande  partie  de  la 
masse  était  cristallisée;  nous  sommes  même  parvenu  à  en  ob- 
tenir des  échantillons  parfaitement  desséchés,  en  soumettant 
seulement  le  sucre  cristallisé  à  une  forte  pression,  afin  d'en 
extraire  une  grande  proportion  de  liquide  et  l'amener  à  l'état 
pulvérulent. 

((  Le  sucre  ainsi  obtenu  est  d'une  couleur  plm  blanche  que 
celui  extrait  directement  de  la  canne  à  sucre  des  colonies.  Il 
ressemble  au  sucre  dit  terré.  Toutes  les  personnes  qui  ont  vu 
ce  sucre  ont  été  persuadées  de  la  vérité  de  nos  assertions.  Nous 
avons  été  on  ne  peut  plus  étonné  quand,  en  1855,  nous  avons 
entendu  dire,  par  plusieurs  membres  distingués  de  l'Académie 
des  sciences,  qu'ils  ne  pouvaient  croire  à  la  cristallisation  du 
sucre  obtenu  de  la  canne  à  sucre  de  la  Chine.  Il  nous  a  été  fa- 
cile de  les  persuader  de  visu.  Il  nous  semble  que,  depuis  1855, 
nous  avons  démontré  le  fait,  puisque,  à  la  fin  de  cette  année, 
nous  avons  présenté,  à  la  Société  d'horticulture  de  Marseille, 
du  sucre  parfaitement  cristallisé,  et  qu'un  échantillon  de  ce  pro- 
duit figurait  à  l'Exposition  de  la  Société  départementale  d'agri- 
culture des  Bouches-du-Rhône  en  août  1836. 

«  En  4854,  nous  avions  obtenu  du  sucre  qui  faisait  partie 
des  produits  qui  ont  été  admis  à  TExposition  universelle...  j> 

Le  procédé  de  M.  Sicard  est  d'une  simplicité  extrême:  il 
consiste  à  filtrer  le  jus  au  tamis  de  crin,  puis  au  tamis  de  soie; 
à  le  faire  bouillir  jusqu'à  concentration  sirupeuse,  en  ayant  un 
soin  extrême  d'enlever  les  écumes  au  fur  et  à  mesure  de  leur 
formation.  Le  sirop,  mis  dans  les  vases  en  terre,  a  cristallisé 
en  deux  mois  environ. 

M.  le  comte  de  Beauregard  neutralise  les  acides  naturels  par 
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la  chaux,  filtre  le  jus  au  sable,  puis  le  fait  bouillir,  en  ajoutant 
par  hectolitre  le  produit  de  la  macération  d'un  kilogramme  de 
tan  de  chêne  vert.  Le  jus,  chauffé  à  +  80®  ou  +  90®,  est  écume, 
filtré  à  la  chausse,  remis  sur  le  feu  avec  du  charbon  de  bois 
poreux,  et  concentré  pendant  une  heure  d'ébuUition.  Une  der* 
nière  filtration  est  suivie  de  la  concentration  à  consistance  si- 
rupeuse et  de  la  mise  en  cristallisation. 

Lorsque  les  procédés  aussi  élémentaires  fournissent  da  sucre 
cristallisé  au  type  du  sucre  terré,  on  a  le  droit  de  conclure  en 
faveur  des  avantages  que  procurerait  un  traitement  vraiment 
industriel  du  sorgho  sucré. 

Voici  les  moyens  qui  nous  paraissent  le  plus  convenables 
ponr  obtenir  de  bons  résultats  manufacturiers. 

Extraction  du  resoa  ée  sori^ho.  —  Les  cannes  de 
sorgho,  dépouillées  de  leurs  feuilles  et  de  la  flèche  ou  du  pani- 
cnle,  doivent  être  soumises  à  une  opération  ayant  pour  but 
Textraction  du  jus  sucré. 

Comment  procéder  à  cette  opération,  et  quel  est  le  moyen  le 
plas  rationnel  d'y  parvenir,  de  manière  à  laisser  le  moins  pos- 
sible de  matière  sucrée  dans  la  bagasse  ? 

Cette  question  assez  complexe  exige  que  nous  renvoyions  le 
lecteur  à  l'exposé  des  principes  que  nous  avons  tracés  précé- 
demment sur  l'extraction  des  jus  sucrés  et,  de  plus,  h  ce  que 
Dous  avons  dit  au  sujet  de  la  canne  à  sucre.  Les  observations 
générales  qui  se  trouvent  consignées  dans  la  discussion  que 
nous  avons  cherché  à  établir  serviront  à  éclairer  ce  point  de 
pratique,  et  permettront  de  fixer  la  manipulation  du  sorgho 
d'une  manière  profitable. 

On  a  proposé  pour  cette  plante  : 

!•  La  rasion  ou  râpation,  èt-ensuite  la  pression  ; 
2*  Le  laminage  ou  la  pression  simple  entre  des  cylindres  ou 
rolls; 

3»  La  division  par  le  hache-paille,  suivie  de  la  pression  ou 
plutôt  de  la  pulpatîon  sous  une  meule  verticale,  et  ensuite  d'une 
pression  énergique; 

^'^  La  macération  des  tronçons  de  cannes,  ou  la  méthode  de 
déplacement. 

Examinons  brièvement  ces  divers  moyens  d'opérer. 
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A.  Rasion.  —  Malgré  les  difficultés  qui  s'attachent  à  l'emploi 
de  la  râpe,  lorsqu'on  la  fait  agir  sur  des  tiges  très-consistanles, 
il  faut  avouer  que  plus  la  division  d'une  matière  végétale  csl 
complète,  plus  l'extraction  des  sucs  renfermés  dans  les  cellules 
est  facile,  soit  par  un  moyen,  soit  par  un  autre.  Cependant,  il 
est  douteux  que  l'on  arrive  avant  un  certain  teipps  à  créer  un 
appareil  doué  des  qualités  requises  pour  bien  diviser  la  canne 
de  sorgho,  et  il  n'y  a  lieu  de  mentionner  la  râpation  que  pour 
mémoire  en  quelque  façon. 

En  admettant  que  cette  opération  devienne  manufacturière, 
nous  faisons  toutes  nos  réserves  quant  à  la  pression  qui  doit  la 
suivre.  La  pression  seule,  comme  nous  l'avons  déjà  fait  observer, 
ne  produit  et  ne  peut  produire  que  de  mauvaise  besogne.  On 
devrait  donc  recourir  à  la  méthode  de  déplacement  pour  afçir 
fructueusement  et  économiquement  sur  la  pulpe  ainsi  obtenue; 
mais  on  devrait  également  faire  un  choix  judicieux  entre  les 
divers  procédés  de  déplacement.  Nous  avons  indiqué  les  règles 
qui  doivent  guider  le  fabricant  à  cet  égard. 

B.  Laminage.  —  Ce  mode  est  défectueux  pour  la  canne... 
Pourquoi  veut-on  qu'il  soit  utile  pour  le  sorgho,  plus  dur,  plus 
fibreux,  contenant  moins  de  jus  et,  par  conséquent,  moins  la- 
minable  ? 

Outre  l'énorme  quantité  de  produit  sucré  restant  dans  la  ba- 
gasse,  qu'on  ne  pourrait  plus  utiliser  que  par  la  fermentation 
alcoolique,  les  cylindres  lamineurs  présentent  de  notables  in- 
convénients. Ils  coûtent  fort  cher  et  font  peu  de  travail,  malgré 
la  force  qu'ils  exigent.  M.  le  comte  de  Beauregard  estime  qu'on 
obtient  ainsi  un  hectolitre  de  vesou  par  heure  et  par  force  de 
cheval...  On  permettra  de  trouver  que  ce  faible  résultat  ne  com- 
pense pas  les  inconvénients  du  système. 

C.  Division  par  le  hache-paille,  etc.  —  Ce  mode  peut  présen- 
ter des  avantages  de  pratique  dans  la  petite  exploitation  chez 
les  propriétaires  de  meules  à  huile,  etc.,  mais  on  ne  peut  pas 
sérieusement  le  croire  applicable  en  industrie.  En  effet,  s'il 
est  vrai  que  la  division  par  le  hache-paille  soit  extrêmement 
pratique  et  qu'elle  offre  seule  des  chances  sérieuses,  la  pulpa- 
tion  qui  la  suit  et  la  pression  en  sacs  ou  autrement  constituent 
une  main-d'œuvre  fort  longue,  sans  enlever  aucun  inconvénient 
du  système  de  la  pression. 
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Que  le  petit  cultivateur  traite  ainsi  le  sorgho  à  l'aide  de  son 
hache-paille,  de  sa  meule  à  huile,  de  sa  presse  à  cidre,  cela 
se  conçoit,  et  il  tire  ainsi  un  bon  parti,  le  meilleur  possible 
pour  lui  peut-ôtre,  de  sa  matière  saccharifère.  Encore,  si  Tal- 
cool  est  son  but  industriel,  pourrait-il,  à  la  rigueur,  se  passer 
de  la  pression  et  faire  tout  simplement  fermenter  le  sorgho  di- 
visé et  écrasé. 

Mais  ce  mode  est  illusoire  pour  le  sucrier,  auquel  il  faut 
(les  résultats  beaucoup  plus  nets,  moins  longs  ot  moins  coA- 
teui. 

On  a  même  retiré,  en  alcoolisation^  des  avantages  réels  d'un 
procédé  qui  consiste  à  traiter  les  tronçons  de  cannes  par  Tac- 
lion  de  Teau  bouillante,  et  à  les  soumettre  à  la  presse  après 
cette  sorte  de  cuisson  :  soit,  mais  cette  manière  de  faire  ne 
peut  être  d'aucune  utilité  au  fabricant  de  sucre,  tant  en  raison 
du  surcroît  de  main-d'œuvre  qu'elle  exige  que  de  la  détériora- 
tion qu'elle  fait  subir  au  sucre  cristallisable. 

D.  DéplaeemenL  —  Les  distillateurs  de  sorgho  font  macérer 
avec  de  l'eau  des  tronçons  de  cannes  ;  lorsque  cette  eau  's'est 
emparée  de  la  matière  sucrée,  on  la  décante  ou  on  la  soutire, 
et  on  la  fait  passer  sur  de  la  matière  neuve,  jusqu'à  ce  qu'elle 
soit  assez  chargée  de  sucre  et  offre  une  densité  suffisante. 

C'est  là  de  la  macération,  du  déplacement,  et  c'est/la  seule 
marche  rationnelle  à  suivre;  mais,  pratiquée  ainsi,  elle  de- 
mande un  temps  trop  long  pour  la  sucrerie.  Voici  donc  ce  que 
l'on  pourrait  faire. 

Dans  un  appareil  analogue  à  celui  de  M.  Moreau-Darluc,  on 
dispose  des  tronçons  de  canne  divisés  par  le  hache-paille,  et 
d'an  demi-qentimètre  à  un  centimètre  au  plus  de  longueur.  Une 
pression  modérée  serait  exercée  au  sommet  de  la  masse  par  un 
disque  percé  de  trous.  On  devrait  ensuite  verser  de  l'eau  froide 
ou  tiède  sur  la  matière,  et  forcer  cette  eau  à  traverser  la  masse 
par  la  pression  d'un  courant  d'air. 

Cette  eau,  déjà  sucrée,  serait  destinée  à  traiter  de  la  matière 
n«w  jusqu'à  ce  qu'elle  eût  acquis  une  densité  de  8*  à  iO* 
Baume,  et  alors  on  la  soumettrait  à  la  défécation.  Les  marcs  se- 
raient épuisés  par  de  nouvelle  eau,  qui  servirait  à  son  tour  à 
traiter  de  la  canne  neuve. 

Ce  moyen  d'opérer,  très-rapide,  conviendrait  à  la  sucrerie,  et 
m.  14 
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il  offrirait  l'aTantage  de  donner  des  vesous  ne  renfermant  que 
fort  peu  de  substances  étrangères  au  sucre. 

Cependant  on  y  rencontre  encore  des  inconvénients  nota- 
bles et,  des  quelques  expériences  que  nous  avons  faites  à  ce 
sujet,  il  nous  semble  résulter  que  ce  mode  n'épuiserait  pas  suf- 
fisamment la  canne  de  sorgho  de  tout  le  sucre  qu'elle  contient. 
Nous  conseillons  donc  une  autre  manière  d'opérer,  d'autant 
plus  rapide  que  Ton  pourrait  agir  sur  de  plus  grandes  niasses, 
sans  l'intervention  d'un  courant  d'air. 

Une  première  pièce  renfermerait  d'un  côté  les  hacbe-pailles 
diviseurs,  qui  recevraient  le  mouvement  par  des  courroies  de 
transmission  ou  de  toute  autre  manière,  selon  les  cas  et  la  dis- 
position deTusine.  Ces  appareils  seraient  servis  par  des  femmes, 
auxquelles  des  enfants  pourraient  apporter  les  cannes  de 
sorgho  par  petites  brassées.  Ces  cannes  seraient  divisées  en 
tronçons  d'un  demi-centimètre  à  un  centimètre,  et  les  tronçons 
seraient  amoncelés  à  portée  d'un  autre  appareil  dont  nous 
allons  parler. 

On  comprend  que,  pour  pénétrer  dans  les  cellules  non  divi- 
sées de  ces  tronçons,  quelque  puissante  que  l'on  suppose  TactiOD 
endosmotique,  l'eau  aura  besoin  d'un  temps  assez  long,  qu'elle 
ne  se  substituera  à  toute  la  matière  sucrée  qu'après  plusieurs 
heures,  en  sorte  que  le  travail  rapide  d'une  sucrerie  ne  pourrait 
s'accommoder  de  cette  marche  trop  lente,  qui  ne  fournirait  pas 
assez  de  jus  pour  une  série  régulière  d'opérations. 

Il  faut  que  la  macération,  que  le  déplacement  puisse  se 
faire  dans  des  conditions  telles  qu'un  simple  passage  du  liquide 
à  travers  la  matière  suffise,  pour  ainsi  dire,  à  enlever  le  sucre, 
sans  qu'on  soit  jamais  forcé  de  lui  faire  subir  un  long  séjour 
dans  aucune  partie  de  l'appareil. 

Pour  atteindre  ce  but,  on  doit  absolument  soumettre  les 
tronçons  de  sorgho  à  une  sorte  d'écrasement...  Il  ne  semble  donc 
pas  impossible  d'établir,  de  l'autre  oôté  de  la  pièce  où  se  trou» 
veraient  les  appareils  diviseurs,  une  machine  apte  à  donner 
promptement  ce  résultat.  Ce  n'est  pas  one  pression  qu^il  s'agit 
de  faire,  mais  bien  un  écrasement,  une  sorte  de  pilage,  afin  que 
l'eau  pénètre  plus  aisément  dans  les  cellules  et  en  chasse  plus 
promptement  le  sucre  en  s'y  substituant. 

Une  meule  horizontale  fixe,  en  granit  ou  toute  autre  pierre 
dure,  sur  laquelle  tournerait  un  cylindre  de  fonte,  d'un  poids 
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assez  considérable  pour  écraser  les  tronçons,  remplirait  assez 
bien  le  but.  On^  jetterait  uniformément  les  morceaux  qui  se- 
raient écrasés  par  le  cylindre,  et  l'espèce  de  pulpe  qui  en  ré- 
sulterait serait  enlevée  par  une  lame  ramaueuse  fixée  k  l'arbre 
vertical»  et  suffisamment  inclinée  sur  Taxe  pour  chasser  le  pro- 
duit vers  un  plan  incliné  communiquant  à  la  salle  de  macé- 
ratioD. 

On  pourrait  encore  substituer  à  ce  mode  l'action  des  cylin- 
dres lamineurs,  de  piles  analogues  à  celles  des  papeteries,  etc. 
Dès  qu'<Hi  ne  demanderait  plus  à  .ces  appareils  un  résultat 
imprâible,  celui  de  l'expression  du  jus,  toute  machine  écra- 
sante serait  d*autant  meilleure  que  les  effets  en  seraient  plus 
prompts  tout  en  exigeant  moins  de  force. 

Avec  ce  système  de  préparation,  la  pulpe  peut  être  soumise 
aYântageusement  à  toute  méthode  rationnelle  de  déplacement, 
pourvu  que  l'on  ne  perde  pas  de  vue  le  principe  qui  doit  servir 
de  pdde  à  cette  opération.  La  matière  neuve  doit  être  mise  en 
contact  avec  la  liqueur  la  plus  enrichie,  et  la  matière  en  épui^ 
sèment  avec  de  la  solution  de  plus  en  plus  faible,  jusqu'au  der'^ 
nier  lavage,  qui  se  fait  à  l'eau  simple.  £n  d'autres  termes^  la 
matière  neuve  doU  marcher  à  la  rencontre  de  l'eau,  et  celle-ci 
à  la  rencontre  de  la  matière  neuve.  La  méthode  de  vireident  de 
Mathieu  de  Dombasle,  la  lévigation,  etc.,  pourraient  être  mises 
en  usage,  selon  les  cas  et  les  ressources  locales.  On  pourrait 
ainsi  enrichir  les  moûts  jusqu'à  un  degré  élevé  et  écononAis^tf* 
par  là  même  une  partie  des  lËrais  de  concentration... . 

D'après  les  observations  qui  précèdent  et  qui  sont  reproduites 
textaeUement  de  la  première  édition  de  cet  ouvrage,  on 
pcat  constater  que  nos  exigences  à  l'égard  du  traitement  des 
gnuninées  sacchahfères  dont  on  veut  extj*aire  le  jus  sucré 
étaient  dès  lors  les  mêmes  qu'aujourd'hui.  Nous  voulions  la 
division  de  la  matière- en  cosseltes^  l'écrasement  et  la  réduction 
en  pripe  ée  49es  mêmes  cossettes,  et  la  lévigation  ou  la  macé^ 
ration  de  la  pulpe  ainsi  produite.  Nous  n' avisons  pas  encore  à 
cplle  époque,  à  notre  disposition,  un  appareil  d'extraction  d^ 
l'iioable  à  la  canue  et  aux  graminées  en  général,  dans  lequel 
*''«  différentes  phases  du  travail  pussent  être  accomplis  d'une 
uiaoière  continue  et  automatique;  nous  ne  pouvions  donc 
«la^indiqtter  les  conditions  qu'il  semblait  indispensable  de 
mmplir,.  sans  avoir  à  donner  des  notions  plus  affirmatives,  et 
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le  traitement  industriel  du  sorgho  était  encore  un  problème   h 
résoudre  en  pratique.  Aujourd'hui,  au  contraire,  il  suffit  d'ali- 
menter de  cannes  de  sorgho  un  extracteur  automatique  pour 
que  ces  cannes  soient  divisées  en  cossettes,  que  les  tronçons 
soient  réduits  en  pulpe,  par  trituration,  qu'ils  reçoivent,  au 
moment  même  de  cette  pulpation,  l'action  d'une  solution  as- 
tringente, que  la  pulpe  subisse  une  pression  préparatoire,  et 
qu'elle  soit  soumise  h  la  lévigation  et  à  une  pression  d'épuise- 
ment par  l'action  continue  d'un  seul  appareil.  Le  problème  est 
donc  résolu  sous  ce  rapport;  mais  nous  faisons  obser\'er  que, 
dans  tous  les  cas,  il  suffit  d'exécuter  successivement  les  diverses 
actions  qui  viennent  d'être  mentionnées  pour  faire  l'extraction 
complète  du  vesou  de  sorgho. 

Déféeutton. —  Le  moût  du  sorgho  à  S^  Baume  présente  une 
densité  de  1,058,8,  et  devrait  contenir  143«',76  de  sucre  par 
litre  ou  14,376  pour  100;  mais  la  quantité  de  sels  et  de  matières 
solubles  qui  s'y  trouvent  fait  que  cette  appréciation  est  exagérée. 
La  présence  de  ces  substances  salines  et  albumineuses  néces- 
site une  bonne  défécation.  On  la  fera  par  les  procédés  que  Ton 
suit  habituellement,  avec  l'attention  d'employer  une  proportion 
de  chaux  plus  considérable,  que  l'on  ne  peut  fixer  sans  un  essai 
préalable. 

Nous  avons  vu  du  moût  de  sorgho  qui  n'exigeait  que 
5  grammes  de  chaux  hydratée  par  litre,  tandis  que  d'autres 
échantillons  en  demandaient  le  double.  Il  conviendrait  donc 
d'expérimenter  sur  un  litre  de  matière,  en  ajoutant  peu  à  peu 
de  la  chaux  jusqu'à  cessation  d'action...  Il  faut  s'arrêter  au 
point  précis  où  une  nouvelle  addition  d'une  goutte  de  lait  de 
chaux  ne  produit  plus  de  dépôt  floconneux  dans  la  partie  claire 
de  la  liqueur  qui  se  trouve  k  la  surface. 

On  doit  adopter  pour  moyenne  dans  la  fabrication  un  excé- 
dant d'un  demi-gramme  de  chaux  par  litre  sur  la  quantité  in- 
diquée par  l'essai,  afin  d'être  sûr  de  bien  précipiter  les  matières 
étrangères. 

La  chaux  est  introduite  à -f- 85»  ou +  90%  puis  on  fait  monter 
les  écumes  à  la  façon  ordinaire,  et  Ton  envoie  à  la  tillration  le 
jus  limpide  et  presque  incolore  qui  provient  de  l'opération.  La 
chlorophylle  verte  et  la  plupart  des  matières  organiques  azo- 
tées, ainsi  que  plusieurs  sels,  se  retrouvent  dans  ces  écumes;  on 
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les  presse  et  elles  constituent  un  excellent  engrais.  Le  suc  qui 
en  découle  est  envoyé  à  la  filtration.  On  se  débarrasse  de  Tex- 
eès  de  chaux  des  jus  soit  par  l'action  du  noir,  soit  par  l'acide 
carbonique,  .soit  enfin  par  tout  autre  moyen  connu. 

Depuis  les  progrès  accomplis  en  sucrerie  et,  notamment,  de- 
puis ia  régularisation  de  l'emploi  des  astringents,  il  est  évident 
que  le  mode  précédent  de  défécation  devrait  être  complètement 
modifié.  £n  effet,  l'action  du  tannin  séparant  les  matières  al- 
bufflinoldes  du  jus  et  les  forçant  à  rester  dans  la  pulpe,  il  n'est 
plus  nécessaire  d'ajouter  une  quantité  de  chaux  aussi  grande 
que  ceUe  qui  était  prévue  dans  les  premières  études  du  sorgho. 
On  devra  donc  agir  expérimentalement  sur  les  jus  tannés,  et 
n'ajouter  que  la  quantité  de  chaux  strictement  nécessaire  pour 
éliminer  l'excès  de  tannin  et  opérer  la  clarification.  Les  jus 
chaulés,  clairs,  doivent  être  ensuite  saturés  par  un  courant 
d*acide  carbonique ,  et  il  importe  de  faire  la  transformation 
des  alcalis  en  phosphates,  d'après  le  mode  qui  a  été  indiqué. 
En  rvsumé,  l'extraction  et  la  purification  du  vesou  de  sorgho 
doit  se  faire  exactement  d'après  les  principes  et  les  règles  que 
l'oD  doit  suivre  dans  le  traitement  de  la  canne  k  sucre,  et  l'ex- 
périence nous  a  appris  que  le  vesou  de  cette  plante  ne  nécessite 
absolument  aucune  modification  aux  règles  ordinaires,  pourvu, 
bien  entendu,  qu'elles  soient  normalement  appliquées. 

CmMeatratloii  et  cnlie.  —  Ces  deux  opérations  doivent 
se  pratiquer  à  la  manière  ordinaire;  mais,  lorsque  la  concentra- 
lion  est  arrivée  à  une  densité  convenable  (27»  ou  28**  Baume), 
il  ne  faut  pas  négliger  de  filtrer  soigneusement  le  sirop  avant 
de  le  soumettre  à  la  cuite,  afin  de  le  débarrasser  des  sels  de 
chaux  qui  s'y  trouvent.  11  est  à  remarquer  que  les  sirops  de 
sorgho  se  colorent  beaucoup  moins  à  la  concentration  que  ceux 
de  betterave,  ce  qui  tient  à  leur  pauvreté  en  alcalis. 

OlfttalllMiUoia.  —  La  cristallisation  du  sirop  de  sorgho 
bien  cuit  peut  se  faire  dans  les  bâtardes,  ou,  dans  tout  cas,  il  n'y 
aurait  pas  le  moindre  inconvénient  à  l'opérer  dans,  les  bacs, 
comme  on  fait  pour  les  produits  de  la  betterave;  la  turbine 
donne  ensuite  &  grain  aussi  facilement  qu'elle  opère  la  sépa- 
filion  des  cristaux  de  sucre  de  betterave. 

l'Cs  sirops  d'égout  peuvent  être  soumis  à  une  nouvelle  cuite 
qui  en  sépare  encore  des  cristaux. 
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En  résumé ,  on  peut  regarder  la  fabrication  du  sucre  de 
sorgho  comme  parfaitement  identique  à  celle  du  sucre  de 
cannes,  en  supposant  celle-ci  dirigée  par  les  principes  scienti- 
fiques dont  on  ne  tient  pas  assez  de  compte  dans  la  fabricatioo 
exotique. 

C'est  d'ailleurs  à  Texpérience  pratique  qu'il  appartient  de 
trancher  la  question  et  de  régulariser  les  procédés  à  suivre  pour 
le  traitement  le  plus  avantageux  de  cette  plante. 

Observations.  —  Il  importe  au  succès  de  l'opération  dans  le 
traitement  du  sorgho  que  la  portion  des  cannes  qui  renferme  le 
sucre  prismatique  ait  été  séparée  avec  soin  de  la  partie  supé-- 
rieure,  plus  riche  en  glucose.  Si  le  lecteur  veut  bien  se  reporter 
h  ce  qui  a  été  exposé  à  cet  égard  (t.  I,  p.  597),  il  comprendra 
que  le  meilleur  moyen  de  traiter  industriellement  cette  plante 
consiste  à  réserver  pour  la  sucrerie  seulement  les  nœuds  infé- 
rieurs bien  mûrs,  renfermant  le  maximum  de  sucre  prisma- 
tique et  le  minimum  de  glucose,  et  à  faire  subir  l'alcoolisation 
aux  portions  supérieures,  plus  riches  en  glucose  et  plus  pauvres 
en  sucre  cristallisable.  Par  cette  simple  précaution,  on  diminue 
la  quantité  du  sucre  entraîné  par  le  glucose,  puisqu'on  sépare 
la  plus  grande  partie  de  celui-ci  de  la  masse  cuite  totale,  et  que 
le  sucre  incristallisable  n'existe  plus  dans  les  sirops  que  sous 
une  faible  proportion. 

Il  est  évident  que,  si  l'on  traite  ensemble  les  parties  infé- 
rieures et  supérieures  de  la  canne  de  sorgho,  tout  le  glucose 
restant  dans  la  masse,  une  grande  partie  du  sucre  prisma- 
tique sera  engagée,  et  la  cristallisation  de  la  portion  libre 
sera  considérablement  retardée.  Ce  fait  explique  comment  plu- 
sieurs expérimentateurs  ont  été  amenés  à  n'obtenir  la  cristal- 
lisation qu'en  plusieurs  mois,  et  il  ne  pouvait  guère  en  être 
autrement,  puisque  leur  jus  était  constitué  en  tout  sucre,  à 
peu'près  comme  les  sirops  de  troisième  jet  de  la  sucrerie  ordi- 
naire. 

D'un  autre  côté,  il  est  indispensable  de  faire  une  cuite  très- 
serrée  et  de  ne  pas  laisser  plus  de  10  à  12  p.  100  d'eau  dans 
les  masses.  Cette  précaution  suffit  à  forcer  la  cristallisation,  qui 
est  du  reste  fort  belle,  si  l'empli  a  été  maintenu  à  une  tempé- 
rature suffisante. 
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II.   —  VALEUR  SUCRIÈRE  DU  SORGHO» 

On  a  tant  dit  de  choses  pour  et  contre  le  sorgho,  que,  dans 
Veiamen  des  diverses  opinions  émises,  on  reste  indécis  entre  le 
rejet  presque  absolu  on  le  parti  diamétralement  opposé.  Ces 
di?ergences,  après  avoir  débuté  au  sujet  de  la  question  d'accli- 
matation de  la  plante,  ont  changé  d'objet,  lorsque  la  végétation 
luxuriante  du  sorgho  est  venue  démontrer  clairement  que  cette 
magnifique  plante  ;)cmt;atV  vivre  et  prospérer  en  France.  Les  dt>- 
ttUevart  ont  alors  mis  en  doute  sa  valeur  nutritive  pour  le  bé- 
tail, ses  qualités  épuisantes  pour  le  sol,  etc. 

Nous  avons  déjà  parlé  de  cela  dans  notre  premier  volume,  et 
Doas  ne  reviendrons  pas  sur  ces  débats  :  leur  seule  valeur  est 
de  démontrer  que  l'homme  n'est  pas  né  pour  l'oisiveté,  puisque, 
lorsqu'il  n'a  pas  d'occupations  sérieuses,  il  s'en  crée  de  futiles 
el  d'illusoires.  Il  y  a  cependant  au  milieu  de  toutes  ces  que- 
relles interminables  un  point  qui  nous  intéresse  : 

Le  sorgho  peut-il  devenir  une  plante  à  sucre,  exploitable 
économiquement  et  industriellement  en  France? 

Âcette  question,  les  uns  répondent  par  une  négation  péremp- 
toire,  les  autres  par  une  affirmation  absolue...  Où  est  la  vé- 
rité, on  tout  au  moins  la  probabilité,  dans  ces  deux  extrêmes? 

Nous  ne  pouvons  répondre  par  des  faits  industriels,  puisque 
jusqu'à  présent  il  ne  s'est  établi  aucune  sucrerie  pour  le  sor- 
gho, mais,  cependant  nous  pouvons  établir  en  principe  que 
lextraction  manufacturière  du  sucre  de  sorgho  serait  non-seu- 
lement  possible,  mais  profitable,  dans  toute  FAlgérie  et,  en 
France,  au  moins  jusqu'à  la  ligne  de  la  Loire. 

En  1855,  nous  avons  traité  des  cannes  de  sorgho  provenant 
des  cultures  d'un  horticulteur  de  Paris.  Ces  cannes  avaient  crû 
daus  nn  terrain  riche  et  bien  fumé.  Le  saccharimètre  indiquait 
ane  teneur  de  9  pour  100  en  sucre  cristallisable  dans  le  jus.  Il 
a  été  à  peu  près  impossible  de  l'extraire  dan§  les  condi- 
tions ordinaires  où  nous  nous  placions  pour  ces  sortes  d'expé- 
riences. L'alcoolisation  du  jus  a  donné  de  bons  résultats. 

Avec  un  peu  de  parti  pris  et  quelques  idées  préconçues,  nous 
iurions  pu  conclure  à  l'impossibilité  de  traiter  le  sorgho  pour 
sucre;  mais  nous  aurions  tiré  une  conséquence  fausse  d'un 
principe  mal  posé. 
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Les  plantes  à  sucre  redoutent  la  fumure  nouvelle,  abon- 
dante; les  engrais  azotés  sont  nuisibles  au  sucre  cristallisable, 
le  rendent  difficile  à  extraire,  et  en  diminuent  la  proportion. 
Les  plantes  que  nous  avions  traitées  se  trouvant  dans  ces  con- 
ditions, nous  avons  songé  à  faire  d'autres  expérimentations  snr 
du  sorgho  cultivé  d'une  manière  toute  différente. 

Nous  avons  semé  nous-mème»  en  1859,  quelques  graines  de 
sorgho  dans  un  coin  de  notre  jardin...  Le  terrain,  sec  et  formé 
de  décombres  rapportés,  n'avait  pas  reçu  d'engrais  depuis  des 
années.  Le  semis  a  parfaitement  levé,  bien  qu'un  peu  en  retard; 
l'enfance  des  jeunes  plantes  a  été  très-pénible  :  jusqu'à  l'époque 
du  tallage,  on  pouvait  croire  qu'elles  ne  parviendraient  pas  h 
prendre  le  dessus.  A  ce  moment,  elles  ont  poussé  avec  une  assez 
grande  vigueur  pour  donner  en  octobre  des  tiges  de  deux 
mètres,  non  compris  les  panicules,  dont  la  plupart  des  graines 
étaient  mûres.  Ces  tiges,  de  plus  d'un  centimètre  de  diamètre 
en  bas,  diminuaient  graduellement  de  grosseur  jusqu'au  som- 
met. Lorsqu'on  en  portait  à  la  bouche  un  morceau,  on  éprou- 
vait une  saveur  sucrée  bien  franche,  comparable  à  celle  que 
donne  la  canne  à  sucre,  mais  dépourvue  de  l'arôme  spécial  de 
oelle-ei. 

Une  partie  fut  coupée  en  morceaux,  pilée  et  épuisée  par  la 
macération.  Le  jus,  d'une  très-faible  densité,  à  cause  du  peu 
de  matière  employée  relativement  à  la  quantité  d'eau,  fut  con- 
centré au  bain-marie,  avec  une  légère  addition  de  solution  de 
tan.  Lorsque  la  liqueur  eut  atteint  une  densité  de  p^  Baume, 
elle  fut  soumise  k  la  défécation  par  l'addition  de  4  millièmes  de 
chaux  en  lait.  Les  écumes,  parfaitement  montées,  avaient  une 
couleur  verdâtre,  mais  le  jus  était  limpide  et  à  peine  teinte* 
d'une  très-légère  couleur  ambrée. 

La  liqueur  filtrée  fut  soumise  à  la  concentration  avec  un  peu 
de  noir  fin,  et  lorsqu'elle  fut  arrivée  à  iS"*,  elle  fut  filtrée  de  nou- 
veau, puis  concentrée  à  25®.  Une  dernière  filtration  précéda  la 
cuite,  qui  eut  lieu  au  bain-marie,  à  la  température  de  -f-  fW. 
Le  sirop,  limpide  et  de  toute  beautéi  n'avait  pris  que  fort  peu 
de  coloration;  il  était  de  plus  de  moitié  moins  foncé  que  les 
produits  de  la  cuite  des  moûts  de  betterave.  L'évaporation  fut 
continuée  jusqu'à  ce  qu'une  goutte  du  sirop,  versée  sur  une 
plaque  de  marbre,  donna  des  indices  certains  de  cristal- 
lisation par  le  refroidissement,  et  la  matière  fut  mise  à  cris- 
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talliser  dans  un  grand  entonnoir  en  verre,  qui  fut  couvert  avec 
soin. 

Dans  l'espace  d'une  nuit,  la  masse  avait  pris  la  consistance 
solide  et,  après  quatre  jours,  on  distinguait  très-bien  le  grain 
des  cristaux  à  travers  les  parois  du  verre.  L'exlrémilé  infé- 
rieure fut  alors  débouchée  au-dessus  d'un  vase,  et  Tégouttage 
du  sirop  commença  k  se  faire  aussi  bien  que  possible.  Lorsque 
l'écoulement  fut  arrêté,  nous  versâmes  de  l'alcool  à  OS""  sur  les 
cristaux  pour  achever  de  les  purger  et,  deux  jours  plus  tard,  la 
balance  accusait  un  poids  répondant  à  6  pour  iOO  de  celui  des 
tiges  traitées;  ce  sucre  de  premier  Jet^  bien  sec,  offrait  toutes 
les  qualités  d'un  excellent  produit.  Les  mélasses,  soumises  ii 
une  douce  évaporation,  ont  donné  de  nouveaux  cristaux  dont 
le  poids  était  le  tiers  du  précédent.  Nous  n'avons  pas  cru  de-- 
voir  pousser  plus  loin  cette  expérience. 

U  convient  de  remarquer  que  la  cristallisation  a  été  plus 
longue  pour  le  second  produit  que  pour  le  premier;  mais  celte 
eipérimentation  incomplète  n'a  pas  moins  fourni  en  sucre  cris- 
tallisé 8  pour  iOOdu  poids  végétal. 

La  seconde  partie  des  tiges,  traitée  par  la  méthode  d'élimi- 
nation de  M.  Péligot,  modifiée,  avait  fourni  il  pour  100  de 
sucre  cristallisé...  Ces  plantes  avaient  crû  à  Paris,  dans  un  sol 
non  fumé  et  non  marécageux  ;  elles  avaient  été  soustraites  à 
l'influence  de  l'eau  en  excès  et  des  engrais  azotés.  Nous  n'avons 
pas  eu,  il  est  vrai,  des  tiges  aussi  grosses,  mais  ici,  comme 
pour  la  betterave,  ce  n'est  pas  la  grosseur  qu'il  faut  considérer; 
c'est  la  proportion  de  sucre  susceptible  d'extraction. 

D'après  cette  expérience,  il  n'est  plus  douteux  pour  nous 
que  le  sorgho  puisse  donner  de  bons  résultats  pour  sucre, 
même  sous  le  climat  de  Paris;  mais,  afin  de  ne  pas  nous  pro- 
noncer légèrement  à  ce  sujet,  nous  nous  proposons  de  recom- 
mencer une  nouvelle  série  d'expérimentations. 

Le  sorgho,  semé  dans  le  même  terrain,  le  plus  tôt  possible 
après  les  gelées,  devra  nous  donner  son  maximum  de  matu- 
rité et,  par  conséquent,  son  maximum  de  produit.  Celui  qui 
a  été  l'objet  de  notre  essai,  en  1859,  avait  été  semé  près  d'un 
mois  trop  tard. 

Xbus  croyons  que  les  plantes  à  sucre  ne  veulent  pas  trop 
d'eau  et  encore  moins  d'engrais  animaux;  aussi  condamnons- 
Qous  la  pratique  suivie  pour  le  sorgho.  Elle  est  bonne,  sans 
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doute,  et  même  meilleure  que  toute  autre,  dans  le  cas  où  l'on 
vise  à  produire  des  fourrages;  mais  le  sucre  prismatique  ne  se 
produit  que  difficilement  dans  ces  conditions.  Nous  ne  pouvons 
mieux  faire  à  ce  sujet  que  de  renvoyer  le  lecteur  aux  considé- 
rations qui  ont  été  émises  sur  la  culture  des  plantes  sacchari- 
ftres,  et  sur  les  conditions  nécessaires  pour  la  production  du 
sucre  cristallisable  dans  l'organisme  végétal. 

Produits  possibles. —  Si  l'on  veut  admettre  que  le  sorgho  puisse 
donner  dans  le  Midi  75,000  kilogrammes  de  cannes  exploita- 
bles par  hectare,  et  seulement  55,000  kilogrammes  sous  la 
latitude  de  Paris,  nous  partirons  de  ce  dernier  chiffre  pour 
moyenne,  et  nous  regarderons  cette  quantité  comme  équiva- 
lant à  : 

Sucre  cristaUisable  (10,667  pour  100). . .       5866^  ,85 
Sucre  incristallisable  (5,333  pour  100). . .       2953  ,15 


Ensemble 8799  ,00 

Ces  chiffres  sont  basés  sur  les  expériences  optiques  de 
M.  Clerget.  En  pratique,  il  ne  serait  pas  possible  d'obtenir  ac- 
tuellement plus  de  6,5  à  7  pour  100  en  sucre  cristallisable,  ce 
qui  donnerait  un  rendement  de  3,575  a  3,860  kilogrammes  par 
hectare ,  et  il  resterait  dans  les  mélasses  de  4,949  à  5,224  ki- 
logrammes de  sucre  alcoolisable. 

Ces  résultats  n*ont  rien  d'exagéré,  et  ils  parlent  assez  d'eux- 
mêmes  pour  que  l'initiative  soit  prise  par  la  fabrication.  Nous 
croyons  donc  que  le  sorgho  offre  un  avenir  sérieux  à  l'indus- 
trie sucrière,  et  que  cette  plante,  susceptible  d'entrer  avec 
avantage  dans  nos  assolements  culturaux,  est  appelée  à  deve- 
nir en  France  un  puissant  auxiliaire  de  la  betterave.  Il  ne  faut 
pas  songer  à  opposer  ces  deux  végétaux  l'un  à  l'autre;  ce  se- 
rait un  acte  de  véritable  folie  :  la  betterave  est  indispensable 
à  notre  agriculture,  et  la  prospérité  de  cette  plante  est  liée  â 
celle  de  la  production  du  pain,  de  la  viande,  de  la  laine,  etc., 
ainsi  qu'à  l'amélioration  du  sol  ;  on  ne  peut  songer  h  sup- 
planter ou  à  remplacer  cette  précieuse  racine.  Cependant,  pour- 
quoi rejetterait-on  sans  examen  sérieux  et  sans  expérimenta- 
tion, par  mauvais  vouloir  et  parti  pris,  un  végétal  dont  la  ri- 
chesse saccharine  peut  venir  en  aide  à  la  production  sucrière? 
Ce  serait  évidemment  une  faute  impardonnable,  et  la  fabri- 
cation comprendra  facilement  que  c'est  à  elle  à  prendre  les  de- 
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vants  et  à  entrer  dans  une  voie  d'amélioration  que  la  culture 
Dégligera  pendant  longtemps,  si  elle  ne  se  sent  pas  soutenue 
par  l'industrie. 

Depuis  l'époque  où  nous  avons  fait  nos  premières  observa- 
tions sur  le  sorgho,  nousT  avons  eu  l'occasion  de  constater  Tin- 
fluence  pernicieuse  d'une  mauvaise  culture  sur  la  valeur  sucrière 
de  ce  végétal;  mais,en  revanche,  nous  avons  pu  également  véri- 
fier ce  fait,  que  le  sorgho  reprend  très-facilement  toute  sa 
richesse  saccharine  lorsqu'il  est  soumis  à  un  bon  système  de 
culture,  dans  lequel  on  évite  les  fumures  nouvelles,  les  engrais 
trop  azotés  et  les  sels  alcalins.  Dans  les  sols  calcaires,  sablo- 
ulcaires,  renfermant  une  quantité  suffisante  de  phospfa|ate  de 
chaux,  le  sorgho  acquiert  des  qualités  remarquables,  et  par- 
vient à  atteindre  une  grande  richesse  en  sucre  prismatique.  Cette 
observation  est  encore  mieux  justifiée  lorsqu'il  est  possible  de 
prolonger  la  végétation  de  cette  graminée,  dont  la  richesse  en 
sucre  prismatique  est  pour  ainsi  dire  proportionnelle  kla  durée 
de  sa  vie  végétale.  Le  sorgho  ne  dgit  ôtre  cueilli  pour  sucre  que 
lorsque  les  graines  sont  arrivées  en  parfaite  maturité. 

Le  principal  inconvénient  du  sorgho  à  sucre  consiste  dans 
la  difficulté  que  l'on  rencontre  à  conserver  les  tiges  de  cette 
plante  après  la  récolte,  et  il  est  présumable  que  ce  serait  dans 
cette  difficulté  que  consisterait  le  principal  obstacle  à  son  trai- 
tement manufacturier.  Nous  avons  remarqué  cependant  que  le 
sorgho  n'est  atteint  que  par  des  gelées  assez  fortes  et  que  les 
tissus  intérieurs  de  cette  plante  résistent  à  un  froid  notable.  Il 
nous  semble  d'ailleurs  qn'il  ne  serait  pas  impossible  de  con- 
sener  les  cannes  de  sorgho,  en  les  stratifiant  avec  des  couches 
de  poussier  de  charbon,  après  en  avoir  trempé  les  extrémités 
coupées  dans  une  solution  fortement  astringente.  Comme  ce 
moyen  réussit  parfaitement  pour  le{>lus  grand  nombre  des  sub- 
stances végétales,  il  est  à  croire  que  le  sorgho  ne  fait  pas  ex- 
ception k  la  règle,  mais  nous  n'avons  pas  eu,  jusqu'à  présent, 
l'occasion  de  faire  à  cet  égard  des  vérifications  suffisantes. 

Quoi  qu'il  en  soit,  et  tout  en  conseillant  de  chercher  à  amé- 
liorer la  valeur  sucrière  de  cette  graminée,  en  la  soumettant  & 
une  culture  intelligente,  il  serait  utile,  pour  les  fabricants  de 
sucre,  de  s'exercer  à  la  traiter,  même  en  petite  quantité,  afin  de 
pouvoir,  au  besoin,  lui  faire  prendre  place  dans  leur  travail 
industriel. 
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SECTION    IV. 

Extraction  du   sucre    des   plantes    accessoires. 

Maintenanl  que  nous  avons  étudié  avec  les  détails  néces> 
saires  l'extraction  du  sucre  prismatique  contenu  dans  les  plantes 
sucrières  les  plus  importantes,  nous  allons  passer  rapidement 
en  revue  quelques  autres  végétaux  susceptibles  d'être  utilisés 
par  la  fabrication,  dans  certaines  circonstances  imprévues  de 
disette  ou  de  calamité  publique.  Il  aurait  fallu  peut-être  joindre 
au  groupe  précédent  quelques-unes  des  plantes  dont  il  sera 
parlé  dans  la  présente  section,  et  Ton  pourrait  nous  reprocher 
d'avoir  séparé  le  maïs  de  la  série  des  graminées  saccharifères, 
ou  d'avoir  réuni  aux  plantes  sucrières  accessoires  l'érable  et  le 
palmier,  dont  les  produits  comptent  sur  le  marché  des  sucres 
par  leur  importance.  Il  y  a  là,  sans  doute,  une  certaine  négli- 
gence apparente;  mais,  si  l'on  veut  considérer  que  le  maïs  n  a 
pas  encore  été  traité  pour  sucre  en  fabrique,  que  l'extraction 
du  sucre  de  l'érable  el  du  palmier  est  localisée  dans  certaines 
contrées  d'où  les  feront  certainement  disparaître  un  jour  la  bet- 
terave et  la  canne  à  sucre,  on  comprendra  que  nous  ayons  dû 
réunir  ces  végétaux  aux  matières  premières  accessoires  de  la 
production  sucrière.  La  carotte  aurait  plus  de  valeur  comme 
succédané  de  la  betterave,  et  il  aurait  semblé  plus  logique  de 
l'étudier  à  Ja  suite  de  la  racine  indigène,  comme  nous  avons 
placé  le  sorgho  après  la  canne  à  sucre.  Cependant,  rien  de  sé- 
rieux n'a  été  fait  au  sujet  de  la  carotte,  tandis  que  le  sorgho  est 
déjà  exploité  pour  sucre  en  Amérique  et  en  Chine...  En  tout 
cas,  nous  prenons  à  tâche  de  réunir,  dans  cette  partie  de  notre 
travail,  les  documents  industriels  les  plus  intéressants  à  l'égard 
de  ces  végétaux  saccharifères  dont  le  traitement  peut  présenter 
une  certaine  valeur  dans  quelques  circonstances  locales,  ou 
dans  des  conditions  particulières  déterminées. 

En  somme,  et  malgré  toute  l'importance  de  l'érable  et  du  pal- 
mier, les  plantes  saccharines  dont  il  va  être  question  ne  sont 
que  des  succédanés  possibles  des  végétaux  saccharifères  habi- 
tuellement exploités.  Elles  ont,  d'ailleurs,  d'autres  usages  éco- 
nomiques ou   alimentaires  qui  sont  souvent  de  plus  hauto 


PLANTES  ACCESSOIRES.  CAROTTE.  221 

iiiiporlance  que  leur  produit  en  sucre.  En  général,  l'industrie 
doit  s'imposer  pour  règle  de  n'employer  comme  matière  pre-' 
mière  que  des  plantes  communes,  faciles  à  obtenir,  d'une  cul- 
ture améliorante,  et  qui  laissent  des  résidus  utilisables.  Ce 
principe  est  la  base  de  l'économie  manufacturière,  lorsqu'il  se 
trouve  surtout  joint  à  la  facilité  du  travail  et  à  la  rapidité  du 
traitement.  Sous  ce  rapport  incontestable,  on  peut  diretiue  les 
seules  plantes  il  sucre  exploitables,  actuellement  connues,  sont 
la  canne  à  sucre,  la  betterave,  le  sorgho  et  la  carotte. 


CHAPITRE  PREMIER 
Sucre  de  la  carotte.  Sucre  du  mais 

Les  deux  plantes  dont  il  va  être  question  dans  ce  chapitre 
appartiennent  à  la  grande  culture.  La  carotte  entre  dans  les 
assolements  et  fait  partie  des  rotations  culturales  dans  presque 
toute  l'Europe.  Le  maïs  est  cultivé  en  grand  dans  presque  tous 
les  pays  du  monde,  et  l'importance  de  ces  végétaux  au  point  de 
^'ue  de  l'alimentation  force  l'observateur  à  s'en  occuper  en  pre- 
mière ligne. 

Comme  ^a  betterave,  la  carotte  est  une  plante  sarclée,  amé- 
liorante, et  les  résidus  qu'elle  produit,  en  sucrerie  comme  en 
distillerie,  permettent  de  l'assimiler,  très-complètement  et  sous 
la  plupart  des  rapports,  à  la  racine  sucrière  indigène.  Le  maïs 
^st  surtout  cultivé  pour  son  grain  qui  fournit  à  la  nourriture 
<le millions  d'êtres  humains;  sa  tige  renferme  encore  assez  de 
sucre,  après  la  maturation  des  graines,  pour  qu'on  puisse  son- 
ger sérieusement  à  l'extraire,  et  nous  espérons  que  les  prati- 
ciens partageront  notre  manière  de  voir  au  sujet  de  la  valeur 
effective  de  ces  plantes,  s'ils  veulent  bien  prêter  attention  à  ce 
qui  va  être  exposé. 

l.   —  SUCRE  DE   LA   CAROTTE. 

On  a  essayé,  sans  succès,  de  faire  du  sucre  de  carotte;  le 
mécompte  ne  doit  pas  être  rejeté  sur  la  plante,  mais  bien  sur 
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rinexpérience  des  opérateurs.  Le  sucre  de  la  carotte  est  aussi 
facile  à  extraire  que  celui  de  la  betterave,  et  ce,  par  les  mêmes 
procédés.  La  seule  différence  qu'il  convienne  d'apporter  au  trai- 
tement de  cette  racine  se  trouve  dans  la  défécation. 

En  effet,  la  carotte  renferme  une  quantité  très-notable  de 
principes  pectiques,  qui  s'opposent  à  la  cristallisation  lorsqu'ils 
existent  dans  les  sirops.  Tout  le  monde  peut  se  rendre  compte 
de  cette  difficulté,  à  l'aide  d'une  comparaison  vulgaire  :  lorsque, 
dans  la  préparation  d'un  mets  quelconque,  on  désire  obtenir 
par  le  refroidissement  une  gelée  bien  dense  et  consistante,  on  y 
ajoute  à  la  cuisson  une  certaine  quantité  de  carottes,  dont  l'ef- 
fet, outre  une  saveur  agréable,  est  d'assurer  la  formation  de 
cette,  gelée.  Cela  tient  principalement  à  la  pectose  contenue 
dans  ces  racines.  Sous  Tinfluence  de  la  chaleur  et  des  acides 
naturels  de  la  plante,  ce  corps  devient  soluble  dans  l'eau,  et  se 
prend  en  gelée  par  le  refroidissement  lorsque  la  liqueur  est 
assez  concentrée. 

Il  en  est  de  même  dans  le  jus  des  carottes  traitées  pour 
sucre. 

Or,  on  sait  que  les  principes  gélatineux  des  fruits  et  des  ra- 
cines sont  transformés  en  etcide  pectique,  le  plus  souvent  au 
contact  des  terres  alcalines;  c'est  donc  la  chaux  qui  parviendra 
à  débarrasser  la  liqueur  de  ces  corps  spéciaux,  qui  sont  le  seul 
obstacle  sérieux  à  la  cristallisation  du  sucre  de  carotte. 

L'emploi  d'une  quantité  de  chaux  supérieure  à  celle  que  Ton 
a  adoptée  pour  la  betterave  est  indispensable  lorsque  l'on  veut 
traiter  des  carottés,  encore  cette  quantité  est-elle  très-variable 
selon  les  espèces  que  Ton  emploie.  Nous  avons  vu  la  proportion 
de  chaux  nécessaire  varier  entre  10  et  20  grammes  par  litre 
de  jus  exprimé,  et  nous  pensons  qu'il  faudrait  adopter,  m 
moyenne,  ce  dernier  chiffre  {h  moins  que  l'on  ne  traite  les  jus 
par  le  tannin). 

D'ailleurs,  rien  n'est  facile  comme  un  essai  préalable  du  jus 
sur  lequel  on  doit  opérer;  il  nç  s'agit  que  d'en  prendre  un  litre 
et  d'y  verser  successivement  un  lait  de  chaux  dosé,  jusqu'à  ce 
qu'une  dernière  goutte  ne  produise  plus  de  précipité.  La  quan- 
tité de  lait  de  chaux  versée  représente  le  minimum  à  employer 
dans  les  opérations,  et  il  vaut  mieux  ajouter  un  petit  excès 
d'hydrate  de  chaux  que  de  ne  pas  faire  une  défécation  com- 
plète. 
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Nous  avons  constamment  retiré,  dans  toutes  nos  expériences 
sur  la  carotte,  4  pour  iOO  de  sucre  cristallisé,  et  plusieurs  fois 
le  rendement  s'est  élevé  à  5,5  et  6  pour  100.  La  valeur  sucrière 
de  cette  racine  est  à  la  betterave  comme  145  est  à  195  en 
moyenne.  On  voit  par  là  que  des  essais  sur  cette  plante  auraient 
les  plus  grandes  chances  de  réussite.  Lorsqu'on  fe'est  bien  dé- 
barrassé des  substances  étrangères  par  une  bonne  défécation,  la 
concentration,  la  décoloration,  la  cuite  et  la  cristallisation 
marchent  avec  régularité  et  Ion  n'a  presque  jamais  d'accidents 
à  redouter. 

Les  fabricants  devraient  toujours  avoir  présents  à  l'esprit  ces 
principes  :  sans  défécation,  la  sucrerie  n'est  pas  possible;  la 
mauvaise  défécation  est  la  ruine  d'un  établissement,  et  cette 
opération  bien  conduite  permet  d'extraire  le  sucre  de  toutes  les 
matières  qui  le  renferment. 

Toutes  les  conditions  économiques  d'une  bonne  fabrication  se 
trouvent  réunies  dans  l'emploi  de  la  carotte  comme  plante  su- 
crière et,  au  point  de  vue  agricole,  elle  offre  au  moins  Autant 
de  valeur  que  la  betterave,  sur  laquelle  elle  l'emporte  par  les 
qualités  plus  saines  et  plus  nutritives  de  la  pulpe. 

Lorsque  nous  écrivions  les  lignes  qui  précèdent  et  qui  sont 
extraites  de  notre  première  édition,  nous  n'étions  pas  encore 
parvenu  à  régulariser,  d'une  manière  très-nette,  l'action  du 
tannin  sur  les  jus  sucrés.  Il  a  été  très-facile,  depuis  lors,  de 
s*ass»rer  de  la  valeur  industrielle  de  la  carotte  et  de  coor- 
donner pour  cette  racine  un  traitem^ent  rationnel  simple 
et  fadle.  Grâce  à  l'action  de  la  matière  tannante,  l'albumioe 
reste  dans  la  pulpe;  le  principe  colorant  de  la  carotte  est  à 
peine  solubJe  dans  l'eau,  les  principes  pectiques  sont  isolés  et 
séparés  par  le  tannin,  l'inuline  est  presque  insoluble  dans  l'eau 
froide,  et  l'on  peut  voir  qu'il  sufiDit  de  l'action  du  tannin  pour 
débarrasser  le  jus  <le  la  <^rotte  de  la  plupart  des  matières 
étrangères  au  .sucre  qu'il  peut  renfermer.  On  a  déjà  vu  que  le 
tamiin  offre  à  la  chimie  sucrière  les  ressources  les  plus  pré^ 
eiaises,  en  ce  sens  que,  non-seulement  il  élimine  les  princi- 
pes poétiques,  en  formant  avec  ces  corps  des  combinaisons  in- 
solubles, mais  qu'il  agit  encore  de  la  soèm^e  manière  avec  la 
presque  totalité  des  substances  albuminoîdes.  Be  même  encore, 
Tacide  tannique  forme  des  combinaisons  insolubles  ou  très-peu 
solohles  avec  la  plupart  des  oxydes  métalliques.  Aussi,  lors- 
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qu  une  liqueur  sucrée  a  été  traitée  par  cet  agent,  le  travail  de 
la  purification  est  déjà  fort  avancé,  et  quelques  réactions  com- 
plémentaires très-simples  peuvent  toujours  suffire  h  parfaire  co 
travail.  Ceci,  pensons-nous,  doit  conduire  la  sucrerie  dans  un<* 
voie  nouvelle,  et  lui  permettre  de  se  soustraire  aux  inventions 
sous  lesquelles  elle  se  débat  depuis  son  origine.  Que  reste-t-il, 
en  effet,  à  exécuter  après  l'action  du  tannin  ?  Peu  de  chose,  en 
vérité.  On  n'a  plus  qu'à  se  débarrasser  du  faible  excès  de  l'a- 
gent employé,  et  à  neutraliser,  sous  forme  de  sels  insolubles, 
quelques  acides  d'origine  végétale,  qui  ont  été  mis  en  liberté 
par  le  réactif  dont  nous  parlons.  La  chaux  n'a  donc  plus  qu'à 
être  employée  dans  la  petite  proportion  nécessaire  au  but  qui 
vient  d'être  signalé,  et  c'est  l'agent  que  l'on  doit  préférer,  puis- 
que le  tannate  de  chaux  est  insoluble,  et  qu'il  en  est  de  môme 
de  la  plupart  des  combinaisons  calciques,  à  acide  végétai,  qui 
peuvent  se  rencontrer  dans  les  jus  et  vesous. 

Il  ne  conviendrait  point  de  se  laisser  influencer  par  les  doc- 
trines intéressées  de  quelques  théoriciens  auxquels  l'emploi  du 
tannin  enlève  les  espérances  qu'ils  avaient  conçues  de  continuer 
indéfiniment  à  s'enrichir  aux  dépens  de  la  sucrerie,  car  c'est 
tout  au  plus  si  l'on  peut  considérer  leurs  allégations  comme 
équivalentes  à  des  prétextes.  Il  est  bon  de  savoir  à  quoi  Ton  a 
à  faire.  Or,  comme  tous  les  réactifs  possibles,  l'acide  tannique 
présente  ses  qualités  et  ses  défauts,  ses  avantages  et  ses  incon- 
vénients, relativement  à  la  purification  des  jus  sucrés.  Il  n'a 
pas  d'action  destructive  sur  le  sucre;  mais,  si  on  le  laisse  dans 
les  liqueurs  sucrées  jusqu'à  la  cuite,  il  diminue  le  volume  des 
cristaux  qui  se  forment  en  abondance,  mais  sont  d'une  finesse 
extrême  en  présence  de  cet  agent.  Il  est  clair  pour  tout  le 
monde,  au  moins  pour  tous  ceux  qui  possèdent  quelques  va- 
gues notions  de  chimie  pratique,  que  le  remède  à  cet  inconvé- 
nient consiste  à  séparer  d'une  manière  complète,  à  un  moment 
opportun  du  travail,  le  petit  excès  de  tannin  employé,  et  il  est 
évident  qu'après  l'emploi  d'un  léger  excès  de  chaux,  il  ne  peut 
plus  se  trouver  de  tannin  dans  les  jus.  La  cristallisation  doit, 
dès  lors,  se  faire  suivant  la  normale,  et  elle  ne  dépend  plus  que 
du  degré  de  concentration  de  la  cuite  et  de  la  température  à 
laquelle  la  formation  des  cristaux  a  lieu. 

L'objection  qui  vient  d'être  rapportée  est  exacte,  mais  ce 
n'est  pas  celle  qui  a  été  présentée  par  quelques  antagonistes 
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du  tannin,  lesquels  ne  pouvaient  se  contenter  de  la  vérité,  qu'ils 
ne  connaissent  point,  et  devaient  recourir  à  des  allégations 
mensongères.  On  va  voir,  dans  un  instant,  qu'elle  a  été  Tidée 
Inmineuse  qu'ils  ont  rencontrée. 

Nous  venons  de  faire  comprendre  que  le  véritable  défaut  du 
tannin  disparaît  entièrement  et  absolument  par  un  chaulage 
très-modéré,  pratiqué  sur  les  jus  tannés.  Il  faut,  bien  entendu, 
qne  ce  chaulage  soit  suiSsant  pour  éliminer,  non-seulement  la 
totalité  du  tannin ,  mais  encore  pour  donner  à  la  liqueur  une 
alcalinité  assez  prononcée. 

U  y  a  encore  un  autre  inconvénient  du  tannin,  que  nous 
avons  déjà  signalé  dans  notre  étude  de  la  brasserie*.  Lors- 
queles  liqueurs  contenant  des  principes  albuminoldes  ont  été 
soamises  à  l'action  d'une  matière  tannante  quelconque,  les 
tannâtes  insolubles  formés  peuvent  se  rédissoudre  h  la  longue, 
sous  rinfluence  d'une  ébuUition  prolongée.  C'est  pour  cela  que 
les  bières,  même  les  plus  houblonnées,  contiennent  encore 
nne  proportion  notable  de  matières  azotées,  et  qu'on  les  consi- 
dère comme  nutritives.  Le  remède  à  cette  circonstance  est  d'une 
telle  simplicité,  qu'il  serait  à  peine  nécessaire  d'en  parler  si  Ton 
n'avait  affaire  qu'à  des  observateurs  de  bonne  foi.  Il  tombe,  en 
effet,  sous  le  sens  commun,  que,  pour  se  mettre  à  l'abri  de  la 
conséquence  qiii  vient  d'être  signalée,  il  suffit  de  débarrasser 
promptement  les  jus  des  matières  rendues  insolubles  par  le 
tannin,  et  de  ne  pas  prolonger  l'ébullition  avant  le  chaulage. 
El  même  on  doit  reconnaître  que,  en  supposant,  au  pis  aller, 
que  des  traces  de  matière  azotée  se  trouveraient  redissoutes,  la 
situation  serait  encore  cent  fois  mejlleure  que  par  l'emploi  de 
tous  les  autres  agents  actuellement  employés.  La  preuve  de 
ceci  Tessort  évidemment  de  la  composition  des  sirops  traités 
par  le  tannin,  et  dans  lesquels  il  est  impossible  de  rencontrer 
une  proportion  notable  de  matières  albuminoides. 

Après  avoir  examiné  les  deux  objections  réelles  que  l'on 
peut  faire  à  l'emploi  du  tannin  en  saine  technologie,  on  voit 
qu'elles  ne  présentent  aucune  valeur  pratique.  Ce  n'est  pas 
à  ces  objections  que  se  sont  attachés  les  adversaires  de  l'acide 
tannique,  et  la  constatation  du  vrai  eût  été  trop  opposée  à  leurs 
habitudes.  Dans  le  but  de  détourner  l'attention  des  fabricants 

1.  GMe  du  fabricant  d'alcools  et  du  distillateur,  t.  JI. 

III.  IS 
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et  de  leur  faire  prendre  le  change,  ils  ont  prétendu  que  les 
sucres  obtenus  à  la  suite  du  tannage  des  jus  se  blanchissent 
avec  difficulté.  Celte  allégation  n'est  pas  une  erreur  ;  c'esl  un 
mensonge  de  parti  pris,  et  il  y  a  si  peu  d'utilité  à  mentir,  qu'on 
ne  comprend  pas  très-bien  dans  quel  but  certaines  gens 
s'abaissent  à  ce  rôle.  Il  est  facile  à  tout  le  monde,  dans  toutes 
les  circonstances,  de  faire  la  preuve  directe  qui  réduit  à  néant 
cette  prétention  bizarre.  Que  Ton  prenne  des  sucres  tannés, 
bruts,  de  basse  nuance,  si  Ton  veut,  pourvu  qu'ils  aient  été 
soumis  au  traitement  rationnel  dont  les  principes  fondamentaux 
viennent  d'être  rappelés,  et  l'on  pourra  constater  que  le  tur- 
binage  ordinaire  leur  fait  acquérir  le  même  degré  de  blancheur 
que  l'on  peut  obtenir  avec  tous  les  autres  sucres. 

Que  l'on  place  de  ces  sucres  dans  une  allonge  ou  un  entoo- 
noir,  ou  dans  une  forme  de  sucrerie,  en  les  tassant  modéré- 
ment, et  l'on  verra  que  le  clairçage  et  le  terrage  produisent 
rigoureusement  les  mêmes  eflfets  que  l'on  constate  avec  les 
sucres  de  tout  autre  provenance.  C'est  assez  nous  être  occupé, 
d'ailleurs,  de  ces  questions  accessoires,  et  il  est  aujourd'hui 
parfaitement  démontré  que,  par  un  emploi  intelligent  des  as- 
tringents, suivi  d'un  chaulage  convenable,  d'une  saturation 
suffisante  et  de  la  transformation  des  alcalis,  il  n'existe  pas  un 
seul  jus  sucré,  renfermant  une  proportion  suffisante  de  sucre 
prismatique,  dont  on  ne  puisse  isoler  ce  sucre  dans  les  meil- 
leures conditions,  par  les  procédés  manufacturiers  de  l'indus- 
trie. Nous  en  revenons  donc  à  la  carotte,  et  nous  disons  que  le 
jus  de  cette  plante  remarquable  peut  être  traité  aussi  facile- 
ment, et  même  plus  aisément,  que  celui  de  la  betterave,  fournir 
un  sucre  brut  de  meilleur  goût  et  des  résidus  d'une  plus  haute 
valeur  nutrimentaire.  Le  seul  desideratum  à  constater,  par  rap- 
port k  cette  racine  sucrière,  consiste  dans  la  nécessité  d'amé- 
liorer les  variétés  i  choisir,  sous  le  rapport  delà  grosseur  et  de 
la  richesse  saccharine,  pour  pouvoir  obtenir  des  résultats 
très-satisfaisants. 

Nous  avons  déjà  indiqué  la  caroik  blanche  des  Vosges,  la 
carotte  d'Achkourt  et  la  carotte  de  Flatidre,  comme  devant 
servir  de  point  de  départ  pour  le  perfectionnement,  et  nous  ne 
doutons  nullement  du  succès,  surtout  en  présence  d'une  richesse 
actuelle  constatée  de  6,75  à  8,20,  grâce  à  laquelle  on  pourrait  déjà 
obtenir  à  l'hectare  un  rendement  sucre  au  moins  égal  à  celai  de 
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la  betterave.  Le  lecteur,  en  se  reportant  à  ce  qui  a  été  exposé 
au  sujet  du  rendement  de  la  carotte  (t.  I,  page  622),  peut  se 
rendre  un  compte  exact  de  la  valeur  très-réelle  de  cette  racine 
au  point  de  vue  de  la  sucrerie,  et  des  conditions  dans  lesquelles 
il  importe  de  se  placer  pour  parvenir  à  une  appréciation  pra- 
tique des  faits.  En  ce  qui  concerne  le  traitement  général  à  sui- 
vre, nous  sommes  très-loin  de  dire  que  Proust  ait  mal  opéré 
lorsqu'il  a  trouvé  que  le  sucre  de  la  carotte  est  difficile  h.  ex- 
traire; nous  disons  seulement  qu'il  a  opéré  suivant  les  erre- 
ments de^on  époque  et  que,  alors,  le  sucre  était  imparfaitement 
connu  dans  ses  relations  avec  les  principes  avec  lesquels  il  peut 
se  trouver  mélangé,  soit  naturellement,  soit  par  suite  d'addi- 
tions artificielles.  On  peut  faire  très-simplement  une  expérience 
concluante  à  laquelle  nous  nous  sommes  maintes  fois  livré 
arec  des  résultats  constants.  On  prend  des  carottes  arrivées  h 
maturité,  on  les  soumet  à  Faction  de  la  r&pe,  en  ayant  soin  d'ar- 
roser la  pulpe  avec  l'infusion  de  0,02  de  tan,  par  une  tempé^ 
rature  de-f-50<»  à-^-60^  Cette  pulpe  est  pressée  dans  une  toile, 
et  le  jus,  immédiatement  porté  à  -f-  90<»,  reçoit  0,004  de  chaux 
CD  lait.  Il  se  décolore  aussitôt,  et  prend  une  magnifique  nuance 
blonde  ou  blanche,  suivant  les  espèces.  On  porte  au  premier 
bouillon,  puis,  aussitôt,  on  laisse  déposer,  et  l'on  décante  le  jus 
clair.  Le  dépôt  est  pressé,  et  le  produit  liquide  est  réuni  à  celui 
de  la  décantation.  On  fait  passer  dans  la  liqueur  un  courant 
d'acide  carbonique  jusqu'à  refus,  puis  on  transforme  les  alcalis 
en  phosphates,  à  l'aide  d'un  peu  de  solution  de  bipbosphate 
de  chaux,  et  l'on  neutralise  par  quelques  gouttes  d'ammoni^ 
que.  On  porte  à  l'ébullition  pendant  quelques  minutes,  puis 
on  laisse  reposer  et  V(m  décante,  à  moins  qu'on  ne  préfère  agir 
p^r  fiUratioH.  Le  jus  ainsi  obtenu  est  immédiatement  propre  à 
^tre concentré;  lorsqu'il  est  à  28"*  B.  de  densité»  on  le  sépare 
des  matières  suspendues  par  une  filtration  mécanique,  puis  <m 
procède  h  la  cuite,  que  l'on  conduit  jusque  vers  4*  ^^"^  B-  ^ 
masse  obtenue  est  laissée  à  elle-mèsie  juscpi'au  lendemain,  et 
l'on  obtient  une  magnifique  cristallisation  d'un  sucre  sec,  ner- 
veux^ d'une  saveur  très-agréable,  et  dont  les  cristaux  sont  par* 
^tement  régoliers. 

Le  sirop  d'égout  peut  facilement  subir  au  moins  une  recuite, 
qui  donne  de  prompts  résultats. 

On  voit  que  ce  procédé  de  laboratoire,  déjà  transporté  dans 
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le  domaine  de  l'industrie,  n'a  absolument  qu'à  être  reproduit 
dans  toute  sa  rigueur  pour  fournir  des  résultats  manufacturiers, 
et  que  rien  ne  peut  s'opposer  à  un  traitement  méthodique  et 
rationnel  de  la  carotte,  considérée  comme  plante  à  sucre. 

En  ce  qui  concerne  le  rendement  eflfeclif,  établi  sur  une 
teneur  en  sucre  prismatique  de  6,75  pour  100,  la  mélasse 
ne  retient  pas  plus  de  1 ,25  de  sucre  engagé,  en  sorte  que,  dans 
les  conditions  ordinaires,  la  production  'du  sucre  cristallisé 
serait  de  5,50  et  celle  de  la  mélasse  de  3  pour  iOO  environ. 

Sans  être  ni  détracteur  ni  enthousiaste  de  la  betterave,  et 
tout  en  reconnaissant  le  mérite  considérable  de  cette  plante 
sous  tous  les  points  de  vue,  on  a  le  droit,  ce  nous  semble,  d'ap- 
précier les  choses  sous  un  rapport  plus  spécialement  agricole, 
de  rechercher  dans  quelle  proportion  et  de  quelle  manière  on 
pourrait,  le  cas  échéant,  parer  aux  conséquences  d'une  disette 
ou  d'une  catastrophe,  et  nous  croyons  que  la  carotte  doit,  dans 
cet  ordre  d'idées,  appeler,  de  la  part  des  fabricants,  une  atten- 
tion sérieuse. 

II.  —  TRAITEMENT  DU  MAÏS. 

La  question  du  sucre  de  maïs  a  été  l'objet  de  nombreuses 
expériences  qui  n'ont  pas  eu  l'heureux  résultat  que  l'on  en 
avait  d'abord  espéré.  En  effet,  malgré  tous  les  essais  qui 
avaient  été  tentés  et  dont  plusieurs  avaient  donné  la  constata- 
tion d'un  produit  remarquable  en  sucre  prismatique,  le  maïs 
a  été  abandonné  comme  plante  saccharifère,  au  moins  dans  nos 
pays,  où  la  betterave  joue  un  si  grand  rôle. 

La  canne  à  sucre,  le  sorgho  et  le  maïs  offrent  tant  de  points 
de  ressemblance ,  qu'il  est  difficile  de  ne  pas  les  réunir  dans 
une  idée  commune.  Nous  allons  tracer  rapidement  l'histoire 
des  travaux  faits  sur  le  sucre  de  maïs,  avant  d'indiquer  le  ré- 
sultat de  nos  expériences  personnelles  et  de  tracer  les  règles 
à  suivre  dans  le  traitement  de  cette  graminée. 

De  1780  à  1785,  de  Bonrepos  parvint  à  extraire  du  maïs 
un  sucre  concret  et  cristallisable;  mais  les  expériences  faites 
par  Parmentier,  qui  ignorait  les  procédés  de  Bonrepos,  ne  le 
conduisirent  qu'à  des  résultats  négatifs;  car,  en  i8i3,  on  af- 
firme, sur  ces  expérimentations,  que  le  sirop  de  mats  cristallise 
di/jkilement,». 
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Difficile  n'a  jamais  signifié  impossible. 
Dix  ans  plus  tard,  Marabelli  (de  Pavie)  retirait  des  tiges  de 
mais  du  sucre  cristallisé,  comparable  au  sucre  de  canne... 

Vinrent  ensuite  Burger,  Deyeux,  Pictet  (1814),  le  docteur 
Neahold  (de  Gnetz),  Pallas  (1824),  Biot  et  Soubeiran... 

Depuis  cette  époque,  vers  1842,  des  expériences,  suivies  k 
la  Louisiane,  démontrèrent  que  le  maïs  sucré  {mgar  corn)  peut 
donner  de  16  à  17  pour  100  de  sucre  prismatique. 

La  polarisation  circulaire  a  démontré  également  (Biot,  1836) 
que  le  sucre  de  mais  est  identique  avec  le  sucre  de  la  canne. 

Rapportons  maintenant  quelques  expériences. 

A  la  suite  des  travaux  de  Bonrepos,  Parmentier  obtint  : 

1"*  De  48  livres  (23*',496)  de  tiges  fraîches  de  maïs,  8  onees 
(245  grammes)  de  sirop...  A  quel  degré??? 

2*  De  12  livres  (5*^,875)  de  matière  sèche  provenant  de  tiges 
fraîches  à  la  même  période  de  maturité,  12  grains  (Ob',60)  de 
ntere. 

3*  De  30  livres  (14S685)  d'épis  de  maïs  verts,  18  onces  (550 
granunes)  de  sirop  épais. 

On  conviendra  qu'à  part  l'obtention  de  la  quantité  micro- 
scopique de  sucre  obtenue,  ces  expériences  n'ont  qu'une  valeur 
négative. 

Le  docteur  Neuhold  se  débarrassait  de  l'épi  et  des  feuilles, 
et  faisait  écraser  les  tiges  dont  il  retirait,  pour  1,000  tiges,  70 
à  11  litres  de  jus.  Ce  jus,  après  avoir  bouilli  et  perdu  ses  écu- 
mes, était  saturé  par  la  craie  à  raison  de  1^,5  environ  pour  la 
quantité  indiquée  précédemment.  La  liqueur,  décantée  et  ré- 
duite à  moitié  par  TébuUition,  était  mise  au  repos  pour  la  dé- 
barrasser de  quelques  substances  mucilagineuses  et  extrac- 
tives.  11  était  ensuite  réduit  doucement  à  moitié,  puis  filtré  et 
mis  au  repos  pendant  tout  Thiver. 

Ce  sirop  se  dépouillait,  pendaqt  ce  temps,  d'une  matière 
visqueuse,  et  il  se  conservait  parfaitement,  sans  la  moindre 
altération. 

Au  printemps,  M.  Neuhold  achevait  la  concentration,  et  de 
12  livres  de  sirop  bien  cuit  il  extrayait,  en  moyenne,  3  li- 
vres 1/2  de  sucre  cristallisé  et  8  livres  1/2  de  mélasse. 

Malgré  l'imperfection  évidente  des.  procédés  de  M.  Neuhold, 
on  peut  cependant  tirer  de  son  travail  quelques  conséquences 
fort  remarquables  : 


230       FABRICATION  INDUSTRIELLE  DU  SUCRE  PRISMATIQUE. 

i""  440  parties  de  jus  de  maïs  ont  donné  IS  parties  de  sirop 
bien  cuil  ; 

2*>  Le  sirop  a  produit  3  parties  4/3  de  sucre  cristallisé; 

3*  Il  est  resté  8  parties  1/2  de  mélasse  dont  on  n'a  pas  cher- 
ché à  extraire  le  sucre  ;  mais,  si  nous  nous  en  rapportons  à  ce 
que  l'on  constate  tous  les  jours,  nous  pouvons  établir  que  ces 
8  parties  i/2  de  mélasse  ne  pouvaient  garder  en  dissolution 
moins  de  50  pour  100  de  sucre,  ce  qui  donne  4  parties  1/4; 

4*  Le  produit  retiré  et  le  produit  négligé  dans  les  mélasses 
auraient  donc  donné  ensemble  7  parties  3/4  pour  1 40  parties 
de  jus,  soit  5,53  pour  100  comparé  au  jus; 

5"  Si  nous  regardons  la  plante  .comme  susceptible  de  fournir 
50  pour  400  de  jus,  cela  nous  donne  un  produit  en  sucre  cris- 
tallisable  de  2,76  pour  100  de  la  plante  ayant  mûri  et  produit 
ses  graines. 

M.  Lapanouse  retirait  45  à  50  de  jus  pour  400  livres  de 
plante;  il  traitait  ce  jus  par  une  sorte  de  défécation  à  l'aide  de 
0>125  de  chaux  pour  1,000  parties. 

Il  retirait  de  ses  100  livres  de  tiges  9  à  10  litres  de  sirop  bien 
cuit,  à  peu  près  la  moitié  de  ce  que  fournit  la  canne  dans  la 
pratique  habituelle... 

Pallas  n'a  retiré  que  500  grammes  de  sirop  à  34*»  Baume  sur 
7  kilogrammes  de  tiges  de  mais,  soit  un  quatorzième,  pendant 
que  M..  Lapanouse  en  a  extrait  40  pour  100. 

En  fin  de  compte,  il  résulte  de  ces  diverses  expériences  que 
l'on  pourrait  extraire  des  tiges  du  maïs  ayant  fourni  sa  graine 
environ  2,5  pour  100  en  sucre  cristallisé,  ce  qui  serait  déjà  un 
grand  avantage,  puisque  ce  serait  tirer  un  parti  avantageux 
d'un  déchet  peu  profitable. 

Nous  avons,  par  plusieurs  reprises,  essayé  le  mais,  avant  et 
après  sa  maturité,  sur  des  échantillons  dont  les  épis  avaient 
été  retranchés,  et  sur  d'autjres  qui  les  avaient  conservés;  voici 
les  chiffres  que  nous  avons  obtenus  par  le  traitement  alcoo- 
lique: 

1*  100  parties  de  maïs,  coupé  avant  la  maturité,  entre  la  flo- 
raison et  la  maturité  des  graines  qui  avaient  été  conservées, 
ont  fourni  en  sucre  cristallisable  4,6; 

2^  100  parties  de  ma!^,  coupé  après  la  maturité  des  graines, 
ont  donné  en  sucre  cristallisable  3,4  ; 

S""  400  pafties  de  maïs,  coupé  à  l'époque  int6rmé.diaire  entre 
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la  floraison  ei  la  maturité,  mais  dont  les  épis  avaient  été  re* 
tranchés,  ont  donné  en  sucre  cristallisable  7,â; 

4*  100  parties  de  maïs,  privé  des  épis,  coupé  à  Tépoque  or- 
dinaire de  la  maturité,  ont  donné  en  sucre  cristallisable  8^. 

Noua  avcms  cru  devoir  conclure  de  ces  expérimentations  que 
le  mais,  dans  le  climat  de  Paris,  donne  des  produits  plus  abon- 
dants lorsqu'on  a  retranché  les  fleurs  femelles,  et  qu'on  le  laisse 
parvenir  à  Tépoque  de  sa  maturité. 

Chaque  tige' pesait  en  moyenne  480  grammes..*  En  admet- 
tant ce  chiffre  moyen  ordinaire  de  480  grammes  et  supposant 
40,000  pieds  par  hectare^,  ce  serait  un  chiffre  poids  de  49,200 
kilogrammes  représentant!  593  kilogrammes  de  sucre.;  mais  cette 
quantité  est  fort  loin  de  ce  que  produit  la  betterave. 

£n  tous  cas,  si  Ton  avait  jamais  à  traiter  cette  plante  pour 
SQcre,  on  devrait  opérer  comme  nous  avons  dit  pour  le  sorgho  : 
le  maïs  donne  un  vesou  verdAtre  qui  a  besoin  d'être  déféqué 
avec  soin. 

Le  maïs  sucré  ou  sugar  corn  de  la  Louisiane  est  un  maïs  à 
graine  blanche,  translucide,  de  moyenne  grosseur  et  un  peu 
aplatie.  On  le  cultive  pour  la  farine  que  Ton  en  retire.  Des  ex- 
périences sérieuses  prouvent  que  ce  maïs  fournit  presque  autant 
de  sacre  que  la  canne,  et  il  est  très-probable  que  la  maturation 
des  graines  ne  diminuerait  pas  assez  le  rendement  saccharin 
pour  qu'on  ne  pût  pas  en  tirer  avantageusement  les  deux  pro- 
duits. Il  serait  à  désirer  que  cette  précieuse  variété  fût  mise  à 
l'étude  en  Europe,  en  France  surtout,  où  la  différence  clima- 
térique  est  assez  peu  considérable,  et  dont  le  sol  se  prêterait 
mer?eilleusement  à  cette  culture. 

De  l'ensemble  des  documents  qui  précèdent,  et  qui  sont  re- 
produits à  peu  près  textuellement  de  notre  première  édition, 
on  peut  conclure  que  le  mais,  récolté  dans  de  bonnes  conditions, 
peut  fournir  de  9  à  10  pour  100  de  masse  cuite  de  bonne  qua- 
lité, et  le  rendement  de  cette  masse  ne  pouvant  être  inférieur  à 
W  pour  100  de  sucre  en  trois  jets,  il  en  résulterait  que  le  maïs 
peut  fournir  environ  7  pour  100  de  sucre  cristallisé,  d'une 
qualité  parfaite,  pourvu  que  Ton  ait  retranché  les  épis,  et  que 
la  plante  ait  été  récoltée  dans  un  état  de  maturité  parfaite. 
On  a  vu  qu'en  adoptant  un  degré  convenable  d'écartement 

1.  Par  on  éeartemeiil  de  0",S0  en  tou  feoB..* 
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entre  les  tiges,  on  pourrait  compter,  sur  un  chiffre  pratique  de 
50,000  kilogrammes  de  cannes  de  mais  par  hectare.  Ce  serait 
donc  un  rendement  en  sucre  de  3,500  kilogrammes  dans  celte 
condition»  et  si  Ton  choisissait  les  espèces  les  plus  productives, 
plus  sucrées,  si  Ton  s'attachait  à  améliorer  cette  plante  pBv  une 
culture  rationnelle^  il  y  a  tout  lieu  d'espérer  que  Ton  pourrait 
arriver  à  lui  faire  prendre  un  rang  très-estimable  parmi  les  vé- 
gétaux saccharifères.  Nous  avons  exécuté  et  nous  avons  fait 
exécuter  quelques  tentatives  de  ce  genre.  Le  mais  sucré  de  la 
Louisiane  a  été  principalement  l'objet  de  nos  recherches.  Gomme 
cette  variété  présente  l'inconvénient  assez  grave  de  ne  parvenir 
que  difficilement  à  maturité  dans  notre  climat,  nous  pensons 
que  le  premier  objet  des  recherches  à  faire  devrait  consister 
dans  une  modification  de  la  plante  sous  ce  rapport,  et  dans 
l'obtention  d'une  sous-variété  plus  rustique.,  plus  précoce, 
conservant  cependant  sa  richesse  sucrière.  On  comprend  qu'un 
semblable  travail  d'amélioration  exige  des  années,  et  il  est 
presque  impossible  de  faire  à  l'avance  aucune  espèce  de  pro- 
nostic sur  les  chance^  de  réussite  présentées  par  l'opération. 

Le  traitement  du  maïs  devrait  être  calqué  absolument  sur 
celui  de  la  canne  ou  du  sorgho,  et  il  peut  se  faire  que,  dans  un 
grand  nombre  de  cas^  on  trouve  de  l'intérêt  à  extraire  le  sucre 
des  tiges  qui  auraient  déjà  fourni  une  récolte  de  grains.  Quoique 
cette  question  soit  encore  vague  et  indéterminée,  il  est  à  croire 
que,  si  elle  parvenait  à  intéresser  quelqu'un  de  nos  expérimen- 
tateurs horticoles,  la  solution  culturale  ne  s'en  ferait  pas 
longtemps  attendre.  Il  semble  que  les  graminées  étant  essen- 
tiellement des  plantes  saccharines,  dans  lesquelles  le  sucre 
prismatique  existe  constamment,  au  moins  à  une  époque  de  la 
vie  végétale,  tout  le  travail  de  transformation  et  d'amélio- 
ration à  faire  se  borne  à  obtenir  une  rusticité  plus  grande,  une 
maturité  plus  prompte,  tout  en  augmentant  la  richesse  sucrière 
et  en  améliorant  la  plante  par  la  sélection.  Qui  nous  dit  que  le 
sorgho  sucré  soit  autre  chose  qu'une  variété  accidentelle  pro- 
duite par  l'action  du  pollen  de  la  canne  sur  les  panicules  du 
grand  sorgho,  au  moment  de  la  fécondation?  Qui  peut  assurer 
que  le  mais  ne  puisse  se  modifier  sous  une  influence  analogue? 
Dans  tous  les  cas,  en  récoltant  après  une  maturité  parfaite  les 
graines  produites  par  les  variétés  reconnues  les  plus  sucrées  et 
les  plus  précoces,  nous  croyons  qu'il  serait  possible  de  pro- 
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doire  une  variété  fixe,  riche  en  sucre,  et  n'exigeant  pas  plus 
de  six  ou  sept  mois  de  séjour  en  terre  pour  parcourir  toutes  les 
phases  de  sa  croissance. 

Ne  pourrait-on  pas,  d'ailleurs,  recourir  à  la  greffe,  comme 
nous  l'avons  déjà  fait,  en  1872,  et  prendre  la  canne  pour  sujet, 
sur  lequel  on  grefferait  le  maïs  et  le  sorgho,  dans  Tespoir  d'ob- 
tenir des  graines  dont  les  produits  participeraient  aux  qualités 
de  la  canne  elle-même?  Il  y  a  pour  parvenir  à  ce  but  deux  pro- 
cédés à  suivre  :  ou  la  greffe  herbacée,  que  nos  horticulteurs 
pratiquent  aujourd'hui  avec  tant  d'adresse,  ou  bien  une  autre 
sorte  de  greffe,  que  nous  avons  pratiquée  de  la  manière  sui-^ 
vante.  En  coupant  obliquement  un  tronçon  do  canne,  et  en  fai- 
sant un  trou  cylindrique  dans  la  moelle,  on  introduit  dans  cette 
ouverture  les  jeunes  radicelles  d'un  pied  de  sorgho  ou  de  maïs, 
en  prenant  garde  de  les  froisser;  on  fait  glisser  alors  de  la 
terre  fine  autour  de  ces  radicelles,  de  manière  à  remplir  le  trou, 
^on  humecte  de  quelques  gouttes  d'eau.  La  section  est  recou- 
verte à  l'aide  d'un  peu  de  terre  crasse,  et  la  jeune  plante  con- 
tinue k  végéter  dans  ces  conditions.  Quelques  accidents,  indé- 
pendants des  circonstances  mêmes  de  l'opération,  ont  détniit 
des  greffes  de  sorgho  ainsi  pratiquées  sur  la  canne,  et  il  ne 
nous  a  pas  été  possible  de  suivre  l'expérience  jusqu'à  la  matura- 
tion des  graines;  mais  les  espérances  de  succès  étaient  suffi- 
santes pour  que  nous  ayons  pris  la  résolution  de  renouveler 
cet  essai  jusqu'à  ce  qu'il  nous  ait  donné  pleine  satisfaction. 

Nous  bornons  ici  ce  que  nous  avions  à  dire  au  sujet  du  sucre 
damais,  en  faisant  observer  que,  dans  ce  qui  a  été  exposé  à 
propos  du  sorgho  et  du  maïs,  nous  n'avons  pas  eu  la  pensée  de 
mettre,  en  quoi  .que  ce  soit,  ces  plantes  en  comparaison  avec 
lacaonamelle  qui  est  la  plante  saccharifère  par  excellence, 
n  était  seulement  nécessaire  d'indiquer  la  possibilité  d*ex* 
traire  le  sucre  de  plusieurs  végétaux  qui  ne  sont  point  aujour- 
d'hui cultivés  pour  cet  objet,  mais  qui,  le  cas  échéant,  pour- 
raient aisément  présenter  des  ressources  considérables  et  parer 
aux  accidents  en  présence  desquels  on  ne  doit  jamais  rester 
désaimé. 
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CHAPITRE  II. 
Sucre  des  oaourbitaoéos.  Sucre  de  la  clïAtB,lgnB. 

Avant  de  passer  à  Texamen  des  procédés  h  suivre  pour 
l'extraction  du  sucre  des  séves  sucrées,  qui  méritent  une  atten- 
tion particulière,  il  est  bon  de  jeter  un  coup  d'œil  sur  d'autres 
matières  premières  appartenant  à  la  culture  européenne, 
et  qui  pourraient  également  fournir  un  appoint  notable  dans 
certaines  conditions  données.  Nous  voulons  parler  des  cucur- 
bitacées  et  de  la  châtaigne  et,  sans  attacher  à  ces  matières 
plus  d'importance  actuelle  qu'elles  n'en  méritent,  nous  pen- 
sons qu'il  peut  être  utile  de  ne  pas  les  passer  entièrement  sous 
silence. 

I.   —  SUCRE  DBS   CUCURBITACÉES. 

L'analyse  de  Zenneck  n*a  donné  que  1,66  de  sucre  pour  iOO 
dans  le  concombre  vert,  mais  cette  quantité  se  trouve  en  pré- 
sence de  97,14  d'eau  et^  en  ramenant  la  composition  de  la  ma- 
tière à  ce  qu'elle  présente  dans  son  état  de  siccité,  on  trouve 
48,20  de  sucre  et  i3,S0  de  dextrine  sur  400  parties  de  substance 
sèche  (t.  I,  page  261).  On  a  constaté  des  quantités  de  sucre  en- 
core beaucoup  plus  considérables,  relativement  à  Is  proportion 
de  la  matière  soluble,  dans  toutes  les  variétés  du  melon  et  de 
la  pastèque.  Le  melon  sucré  de  Tours  ne  renferme  pas  moins 
de  16  à  18  de  sucre  prismatique,  et  il  ne  contient  que  des  traces 
de  glucose  lorsqu'il  est  parvenu  à  son  entière  maturité.  Sans 
doute,  sous  le  climat  de  Paris  et  dans  la  plus  grande  partie  de 
l'Europe,  il  est  dii&cile,  ou  même  impossible,  de  songer  à 
exploiter  ces  plantes  en  grande  culture  pour  en  produire  des 
quantités  assez  considérables  destinées  à  la  sucrerie,  et  les 
variétés  des  cucurbitacées  qui  croissent  en  pleine  terre  dans  les 
parties  froides  ou  tempérées  de  l'ancien  continent  sont  assez 
peu  nombreuses.  Mais  le  melon  et  ses  congénères  croissent  en 
pleine  terre  dans  le  midi  de  la  France,  en  Espagne,  en  Italie, 
en  Algérie,  etc.,  et  ce  serait,  à  notre  avis,  une  faute  de  se  lais- 
ser entraîner  à  des  idées  trop  absolues  de  généralisation.  Ce 
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qui  n'est  pas  applicable  sous  tel  parallèle  devient  d'une  culture 
facile  et  rémunératrice  sous  une  autre  latitude.  Rien  n'empécbe 
de  voir  dans  les  cucurbitacées  des  plantes  sucrières  utilisables 
pour  tous  les  pays  où  elles  peuvent  croître  et  mûrir  en  pleine 
terre.  D'un  autre  côté,  il  a  été  observé  (t.  II,  page  638)  que  ces 
plantes  sont  celles  qui  se  prêtent  le  plus  facilement  peut-être 
au  croisement  des  races  et  à  la  formation  de  nouvelles  variétés, 
présentant  des  modifications  profondes  dans  leurs  qualités  gé- 
néi-ales.  Il  peut  donc  se  faire  très-bien,  à  priori^  que  le  croise- 
aient  d'une  variété  rustique,  telle  que  le  potiron,  avec  une  va- 
riété très-sucrée,  comme  le  melon  de  Tours,  puisse  donner  lieu 
i  des  sous-variétés  rustiques  et  sucrées,  cultivables  en  pleine 
terre  et  fournissant  des  produits  avantageux.  Avant  de  donner 
à  cet  égard  des  affirmations  que  nous  considérerions  nous- 
laème  comme  prématurées,  nous  attendrons  d'avoir  obtenn 
définitivement  la  sanction  des  faits,  quelque  probable  que  la 
solution  en  soit  à  nos  yeux.  Cependant,  lorsqu'on  se  trouve  en 
présence  d  une  expéri^ce  de  fabrique,  comme  celle  de  M.  Hoff- 
mann, et  qui  a  été  rapportée  dans  notre  premier  volume  (Note 
i,  page  776),  on  ne  peut  s'empêcher  de  se  demander  par  suite 
de  quelle  négligence  ce  qui  provoquait  l'attention  publique  en 
1837  est  tombé  dans  l'oubli  le  plus  profond.  Nulle  part,  et  mal- 
gré toutes  les  recherches,  nous  n'avons  pu  retrouver  de  traces 
de  la  citrouille  à  soie  traitée  par  l'industriel  hongrois,  et  nos 
expériences  d'amélioration  n'étant  pas  terminées,  nous  ne  pou- 
vons que  nous  borner  à  des  généralités. 

Le  traitement  des  cucurbitacées,  sous  le  rapport  manufactu- 
rier, ne  peut  présenter  aucune  difficulté  notable,  et  les  procédés 
^^  pour  le  jus  de  betterave  paraissent  s'appliquer  au  jus  de 
œs  plantes  avec  la  plus  grande  facilité.  Ce  qui  précède  nous 
dispoise  d'entrer  dans  des  détails  inutiles  k  cet  égard,  et  nous 
pensons  que  le  lecteur  peut  toujours,  en  se  rapportant  aux 
principes  exposés  et  démontrés,  inaugurer  en  fabrique  le  trai- 
\meai  de  toutes  les  plantes  sucrières  dont  il  pourra  se  procu- 
rer nne  quantité  suffisante. 

IL  —  StJCltB  DE  LA   CfiÂTAKàRB. 

Bien  que  cette  fabrication  ne  présente  pas  de  grands  avanr 
Uges  quant  à  présent»  et  quoiqu'il  semible  que  la  betterave, 
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la  canne  et  le  sorgho  puissent  fournir  en  tout  temps  la  quantité 
de  sucre  nécessaire  à  la  consommation  générale,  il  n'est  pas 
moins  du  plus  haut  intérêt  pour  le  fabricaat  d'étudier  les  autres 
matières  végétales  qui 'sont  susceptibles  de  fournir  du  sucre 
dans  des  circonstances  imprévues.  La  crise  des  alcools,  eu 
1854,  aurait  été  évitée  si  les  producteurs  ne  s'étaient  pas  atta- 
chés exclusivement  au  vin  de  raisin  et  s'ils  avaient  compris 
plus  tôt  que  toute  matière  saccharine  ou  saccharifiable  est  une 
source  d'alcool. 

Le  même  raisonnement  doit  s'appliquer  au  sucre,  et  un  ou- 
vrage complet  sur  le  sucre  prismatique,  un  livre  vraiment  digne 
de  mériter  ce  titre  de  monument  impérissable  dont  parle  le 
poète,  devrait  présenter  l'élude  complète  de  toutes  les  matières 
saccharifères  dont  on  peut  retirer  le  sucre  cristallisable  loi4>que 
les  autres  échappent  à  la  production  pour  une  raison  ou  pour 
une  autre. 

Et  la  châtaigne  n'est  pas  une  de  ces  matières  premières  dont 
on  ait  à  faire  tant  de  dédain,  lorsqu'on  se  préoccupe  des  grands 
intérêts  de  la  production  générale  d'une  contrée  comme  la 
France.  Pour  s'en  convaincre,  il  suffit  de  rappeler  les  chiffres 
analytiques  que  nous  avons  déjà  produits. 

La  châtaigne  fraîche  contient,  sur  1,000  parties  en  poids  : 

Eau  de  \égétaUoQ 640^,00 

Enveloppes 92*^,00   * 

SocRE 60  ,C8   (  -,         .,  ^^.    ^^ 

Fécole 200  |oO  /  ï^n»e«»»>»«-  •  •      ^&*  ^^^ 

R6«idu8 m  ,32   7 

iroo  ,00 


Il  ne  me  semble  pas  que  les  matières  minérales  soient  très- 
abondantes  dans  la  châtaigne  et,  vraisemblablement,  on  doit 
se  trouver  ici  dans  les  conditions  présentées  par  la  plupart  des 
fruits,  qui  ne  contiennent  que  des  quantités  insignifiantes  de 
ces  matières,  lesquelles  sont,  au  contraire,  plus  abondantes 
dans  les  racines  et  les  tiges.  Le  manque  de  documents  précis 
k  ce  sujet  ne  permet  guère  d'appréciations  exactes,  mais, 
lorsqu'on  sait  que  1000  kilogrammes  de  châtaignes  peuvent 
fournir  50*",  68  de  sacre,  200  kilogrammes  de  fécule  et  liiS^- 
de  résidus  que  l'on  peut  introduire  dans  l'alimentation  du  br- 
tail,  lorsque  l'on  réfléchit  d'ailleurs  à  ce  côté  de  la  question, 
que  les  végétaux  à  longue  existence  fournissent  annuellement, 
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^ans  frais,  un  produit  à  peu  près  fixe  et  tout  trouvé,  il  semble 
que  l'on  puisse  accuser  de  négligence  tous  ceux  qui  ne  savent 
pas  ou  qui  ne  veulent  pas  en  tirer  parti. 

î^ous  reproduisons  ici  un  extrait  du  mémoire  de  MM.  Darcet 
et  AUuaud,  inséré  au  Moniteur ,  les  30  et  31  mars  1812,  dans 
leqael  ils  rendent  compte  des  expériences  du  chimiste  toscan 
M.  Guerrazi,  et  de  leurs  travaux  personnels  sur  le  sucre  de 
châtaigne  et  son  extraction.  Nous  ferons  suivre  cette  pièce  re- 
marquable de  quelques  observations  sur  le  mode  de  fabrica- 
tion de  ce  produit. 

«  La  découverte  du  sucre  de  châtaigne,  nouvellement  an- 
noncée par  M.  Guerrazi,  de  Florence,  est  due  à  M.  Parmentier, 
qni  l'a  annoncée  depuis  plus  de  trente  ans.  Dans  son  Traité  de 
la  châtaigne,  publié  en  1780,  ce  savant  philanthrope  donne 
une  analyse  de  ce  fruit.  Le  sucre  qui  s'y  trouve  n'échappa 
point  à  ses  recherches,  et  quoiqu'elles  n'eussent  pas  pour  but 
d'en  faire  l'extraction,  en  rapprochant  ses  diverses  observa- 
lions,  en  les  réunissant  aux  moyens  qu'il  a  employés  pour 
analyser  la  châtaigne,  on  reconnaît  qu'il  ne  lui  restait  plus 
qu'à  faire  l'application  de  ces  moyens  pour  entreprendre  en 
grand  l'extraction  du  sucre  qu'elle  contient.  » 

Les  châtaignes  de  Toscane  sont  jusqu'à  présent  celles  qui 
paraissent  contenir  le  plus  de  sucre.  D'après  la  première  ex- 
périence de  M.  Guerrazi,  100  parties  de  ces  châtaignes  sèches 
Ini  ont  fourni  60  de  farine  et  40  de  sirop,  dont  il  a  extrait 
iO  parties  de  moscouade  cristallisée.  Un  résultat  si  avanta- 
geux ne  pouvait  manqoerde  fixer  l'attention  de  S.  A.  la  grande- 
duchesse  et',  d'après  ses  ordres,  M.  le  préfet  de  l'Arno  fit  ré- 
péter les  expériences  de  M.  Guerrazi  dans  le  laboratoire  du 
musée  de  Florence,  par  une  commission  composée  des  plus 
c^'lèbres  chimistes  de  cette  ville.  Il  résulte  du  procès-verbal 
de  cette  commission  que,  ainsi  que  M.  Guerrazi  semble  l'avoir 
prévu,  les  produits  de  cette  expérience  ont  été  plus  considé- 
rables que  ceux  qu'il  avait  annoncés  d'abord,  puisqu'on  a  ob- 
tenu 64  pour  100  de  farine  et  44  de  sirop,  dont  on  a  retiré 
U  de  sucre. 
Voici  le  procédé  de  M.  Guerrazi. 

Immédiatement  après  avoir  récolté  les  châtaignes,  on  les 
dépouille  de  leur  enveloppe,  soit  en  les  battant  avec  un  fléau, 
soit  en  forçant  cette  enveloppe  à  s'ouvrir  en  roulant  un  cylin- 
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dre  de  bois  d'un  poids  assez  fort  sur  des  couches  horizontales 
de  châtaignes,  soit  enfin  par  d'autres  procédés  équivalents. 
Ces  châtaignes  ainsi  dépouillées  sont  desséchées  de  la  manière 
suivante  : 

On  construit  une  chambre  carrée  en  forme  d*étuve,  n'ayant 
qu'une  porte  et  des  tuyaux  dans  les  parties  latérales  pour 
donner  issue  à  la  fumée. 

Le  plancher  supérieur  de  cette  chambre  doit  être  carrelé 
en  briques  plates;  la  couverture  doit  être  close,  la  porte  et  la 
fenêtre  doivent  fermer  hermétiquement,  afin  qu'il  ne  s'échappe 
que  le  moins  de  chaleur  possible. 

Les  choses  étant  ainsi  disposées,  on  étend  les  châtaignes 
sur  toute  la  surface  du  plancher,  et  Ton  entretient,  dans  la 
partie  inférieure  de  ce  bâtiment,  un  feu  assez  ardent  pour 
communiquer  sa  chaleur  au  plancher. 

A  mesure  que  Fair  s'échaufie,  les  châtaignes  se  dessèchent; 
et  pour  que  cette  opération  se  fasse  également,  on  doit  avoir 
soin  de  les  remuer  avec  un  râteau  pour  changer  les  surfaces 
et  pour  faciliter  leur  entière  dessiccation. 

Lorsque  les  châtaignes  sont  parfaitement  sèches,  ce  qui  se 
reconnaît  par  la  dureté  qu'elles  ont  acquise,  et  lorsqu'elles 
sont  cassantes,  on  les  retire  de  ce  séchoir  pour  les  transporter 
dans  un  lieu  où  elles  peuvent  être  conservées  jusqu'à  Tannée 
suivante. 

Avant  de  commencer  l'opération,  on  concasse  grossière- 
ment les  châtaignes,  de  manière  à  les  réduire  en  trois  ou 
quatre  fragments,  ce  qui  facilite  en  même  temps  la  séparation 
de  la  pellicule,  qui  adhère  quelquefois  très-fortement,  et  qu'il 
est  bon  d'extraire,  autant  que  l'on  peut,  par  des  moyens  sim- 
ples et  mécaniques. 

On  met  les  châtaignes  ainsi  concassées  infuser  dans  l'eau, 
qui  doit  les  surnager. 

Après  cinq  ou  six  heures,  on  soutire  cette  eau,  dont  la  portion 
inférieure  est  bien  plus  chargée  que  la  supérieure. 

On  ferme  le  trou  ou  robinet,  et  l'on  verse  une  nouvelle 
quantité  d'eau,  que  Ton  soutire  de  même  après  cinq  ou  six 
heures,  en  la  remplaçant  par  une  troisième,  que  l'on  traitô  de 
la  même  manière. 

Il  est  prudent,  surtout  en  été,  de  soumettre  à  l'évaporation 
l'eau  des  différentes  infusions,  à  mesure  qu'on  la  sépare  des 
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châtaignes,  pour  la  soustraire  à  la  fermentation,  qui  s'y  éta- 
blirait assez  promptement. 

Comme  Teau,  en  même  temps  que  le  sucre  et  d'autres  ma- 
UèreSy  a  dissous  l'albumine  végétale  qui  existait  dans  les  châ- 
taignes, celleHÛ,  en  se  coagulant  par  la  chaleur  ^  clarifie 
parfaitement  Tinfusion  qui,  réduite  à  un  tiers  par  l'évapora- 
tion  et  filtrée»  est  portée,  par  une  nouvelle  évaporation,  à  une 
consistance  de  sirop  épais,  ou  à  3S^  du  pèse-liqueur  de 
Baume. 

Il  faut  préférer  pour  Tévaporation  les  chaudières  plates,  éva- 
sées, peu  profondes,  et  évaporer  peu  d'infusion  à  la  fois,  pour 
D  être  pas  obligé  de  la  tenir  longtemps  sur  le  feu. 

On  dispose  le  sirop  à  donner  promptement  et  abondamment 
du  sucre  cristallisé,  en  le  remuant  pendant  quelques  minutes 
avec  une  écumoire,  de  façon  à  y  engager  une  certaine  quantité 
d'air. 

Le  sirop  ainsi  préparé  est  distribué  dans  des  terrines  évasées 
et  peu  profondes,  où  il  se  prend  d'autant  plus  promptement 
en  cristaux  que  son  épaisseur  est  moindre  et  sa  surface  plus 
grande.  Le  remuement,  répété  de  temps  en  temps  dans  les  ter- 
rines, accélère  la  cristallisation. 

Lorsque  tout  le  sirop  est  pris  en  une  masse  bien  consistante, 
on  le  délaye  avec  une  petite  quantité  d'eau,  et  on  le  soumet, 
dans  un  sac  de  toile  bien  serrée,  à  une  forte  pression. 

On  obtient,  par  ce  moyen,  une  moscouade  qui,  quoique  sen- 
tant un  peu  la  châtaigne,  est  plus  sèche,  moins  colorée  que  la 
plupart  des  moscouades  de  canne,  et  qui,  par  le  raffinage, 
peal  être  aisément  pertée  au  plus  haut  degré  de  pureté  et  de 
blancheur. 

Qaant  aux  châtaignes  séparées  de  l'eau  de  la  troisième  in- 
fusion, on  les  soumet  à  une  très-forte  pression;  ainsi  expri- 
mées, elles  peuvent  être  parfaitement  séchées  en  trois  heures 
an  soleil  en  été  et,  dans  un  temps  à  peu  près  égal,  au  vent  ou 
àTéCuve;  mais  il  faut  que  la  dessiccation  en  soit  prompte,  au- 
trem^t  elles  subissent  une  fermentation  qui  les  altère. 

En  séchant,  on  les  voit  brunir  à  la  surfate,  mais  dans  l'inté- 
rieur elles  sont  blanches;  elles  donnent  à  la  meule  une  farine 
assez  passable,  et  qui,  mêlée  en  proportion  convenable  avec 
celle  de  froment,  sert  à  faire  de  bon  pain. 
L'auteur  ajoute  que  toutes  les  espèces  de  châtaignes  peu- 
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vent  donner  et  donnent  en  effet  plus  ou  moins  de  sucre;  cepen. 
dant  il  est  toujours  préférable  de  choisir  celles  qui  sont  les 
plus  douces,  les  plus  blanches,  et  qui  n'ont  pas  été  fortement 
colorées  dans  le  séchoir. 

En  été,  et  lorsqu'on  les  a  gardées  un  certain  temps^  il  faut 
s'assurer  qu'elles  ne  sont  ni  gâtées  ni  devenues  rances,  ce  qui 
arrive  quand  on  ne  les  conserve  pas  dans  un  lieu  bien  sain  et  à 
l'abri  de  l'humidité. 

Chargés  de  répéter  les  expériences  de  M.  Guerrazi  sur  des 
châtaignes  de  France,  d'en  faire  de  comparatives  avec  celles 
de  Toscane,  et  enfin  de  varier,  par  quelques  essais  de  perfec- 
tionnement^ les  procédés  indiqués,  MH.  Darcet  et  Âlluaud  ont 
commencé  par  s'assurer  de  la  perte  en  eau  que  les  châtaignes 
fraîches  éprouvent  dans  leur  dessiccation. 

Sur  500  grammes  de  chfttaignes  fraîches  du  Limousin, 

celte  perte  a  été  de 273  grammes. 

Le  poids  du  fruit  sec  s'est  trouvé  de 1  g  i       — 

Et  celui  des  enveloppes  et  des  pellicules  ,  de 46       — 


m^. 


Total 500  grammes. 

D'après  cette  proportion,  iOO  parties  de  châtaignes  vertes 
produisent  46,40  de  châtaignes  sèches,  et  36,20  de  fruits  secs 
et  dépouillés  de  la  peau  qui  les  recouvrait. 

Voici  le  résultat  des  expériences  que  MM.  Darcet  et  Alluaud 
ont  faites  sur  des  châtaignes  du  département  de  la  Haute- 
Vienne  : 

Après  avoir  fait  sécher  ces  châtaignes  dans  une  étuve  chauf- 
fée par  une  lampe  à  courant  d'air,  on  les  a  dépouillées,  autant 
que  possible,  de  la  deuxième  pellicule;  on  en  a  ensuite  pesé 
3  kilogrammes,  qui  ont  été  divisés  en  deux  lots  :  l'un,  pesant 
2  kilogrammes,  était  composé  de  morceaux  dont  les  plus  vo- 
lumineux étaient  de  la  grosseur  des  petits  pois;  l'autre,  pe- 
sant i  kilogramme,  était  en  partie  réduit  en  poudre,  dont  les 
plus  gros  grains  étaient  comme  du  riz.  On  avait  préparé 
d'avance  un  petit  cuvier,  en  y  adaptant  un  robinet  au  fond,  et 
en  garnissant  ce  dernier  d'un  lit  de  paille.  On  a  placé  sur  la 
paille  les  2  kilogrammes  de  châtaignes  du  premier  lot,  on  a 
couvert  cette  couche  avec  le  deuxième  lot,  et  enfin  on  a  versé 
par-dessus  le  tout  8  litres  d'eau  froide,  à  la  température  de  12 
degrés  centigrades. 
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Les  châtaignes  se  sont  insensiblement  gonflées;  mais  l'eau 
n  a  pas  été  entièrement  absoi:bée,  et  il  en  est  rçsté  toujours  en 
quantité  suffisante  pour  qu'elle  surmontât  les  châtaignes. 

Après  cinq  heures  d'infusion,  on  a  retiré  par  le  robinet  4  li- 
tres moins  1/4  de  Iique^r  légèrement  acide,  et  qui  marquait 
8«  1/2  au  pèse-liqueur  de  Baume  pour  les  sels  et  les  lessives* 
NoQS  nommerons  cette  liqueur  Â. 

On  a  remis  sur  le  marc  4  litres  d'eau,  et  on  a  laissé  reposer 
le  tout  pendant  cinq  heures;  on  a  ensuite  retiré  4  autres  litres 
de  liqueur  un  peu  acide  et  marquant  3^  au  même  aréomètre. 
Nous  la  désignerons  par  B. 

On  a  versé  sur  le  marc  4  litres  de  nouvelle  eau,  on  a  laissé 
infuser  toute  la  nuit,  et  on  a  obtenu  encore  4  litres  de  liqueur 
marquant  1^  1/2  et  légèrement  acide,  C. 

Ces  4  litres  ont  été  de  nouveau  remplacés  par  une  semblable 
quantité  d'eau,  qui,  cinq  heures  après,  a  rendu  4  litres  moins  i/4 
de  liqueur  marquant  1^  à  l'aréomètre,  D. 

Enfin,  on  a  versé  3  litres  d'eau  sur  le  marc  pour  en  éviter  la 
fermentation,  et  le  lendemain  matin  on  a  soutiré  3  litres  de 
liqueur  à  zéro. 

Le  marc  de  châtaigne^,  bien  pressé  et  séché  d'abord  au 
bain-marie,  et  ensuite  à  l'étuve  à  quinquet,  à  la  température 
de-}-  70  degrés  centigrades,  s'est  trouvé  du  poids  de  l'',79o, 
ce  qui  fait  59,80  pour  100  de  châtaignes  employées,  et  conte- 
nant 10  d'humidité,  ou  66,40  pour  100  de  châtaignes  qui  en 
seraient  entièrement  privées. 

Traitement  des  eaux  de  lavage. — La  transparence  de  ces  eaux 
était  altérée  par  une  certaine  quantité  d'amidon  qu'elles  te- 
naient en  suspension.  Cet  amidon  se  convertissait  en  colle  aus- 
sitôt que  la  liqueur  était  assez  fortement  chauffée  pour  en  coa- 
guler l'albumine,  et  il  suffisait  pour  faire  prendre  cette  liqueur, 
P^  le  refroidissement,  en  masse  tellement  visqueuse»  qu'il 
n'était  plus  possible  de  la  filtrer  dans  cet  état. 

Pour  remédier  à  ce  grave  inconvénient,  HM.  Darcet  et  Ai- 
loaud  ont  essayé  de  laisser  déposer  les  eaux  de  lavage  au  sor- 
^r  du  cuvier,  et  de  les  séparer  par  décantation  du  dépôt  d'ami- 
don. Ce  moyen  a  parfaitement  réussi  :  les  eaux  de  lavage^ 
^près  avoir  i*eposé  pendant  douze  heures,  et  les  liqueurs  claires 
^yant  été  soutirées  au  siphon,  ont  été  successivement  exa- 
iii.  16 
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minées,  en  faisant  bouillir  séparément  une  petite  portion  de 
chacune  d'elles.  La  liqueur  A  contenait  beaucoup  d' albumine, 
que  rébullition  du  liquide  a  coagulée  en  gros  flocons;  la  11* 
queur  B  n'en  contenait  qu'une  quantité  inappréciable»  et  la 
liqueur  G  n'en  a  présenté  aucune  trace. 

Les  liqueurs  ont  été  mêlées  ensemble,  afin  que  l'albumine 
des  premières  servit  à  clarifier  les  dernières  :  comme  elles 
étaient  légèrement  acides,  on  y  a  ajouté  environ  60  grammes  de 
eraie  pour  opérer  la  saturation  de  l'acide. 

Ensuite  on  procéda  à  la  cuite  de  ces  eaux  r  lorsqu'elles  fu- 
rent portées  à  TébuUition,  elles  se  troublèrent  et  Talbumine 
9e  coagula  en  gros  flocons  d'un  brun  vineux;  la  liqueur  devint 
alors  parfaitement  claire  et,  après  l'avoir  fait  évaporer  jus- 
qu'à ce  qu'elle  marquât  10^  à  l'aréomètre,  on  la  fit  passer  à 
trftvers  une  toile  d'un  tissu  serré  pour  en  séparer  la  craie  et 
l'albumine. 

La  filtration  terminée,  le  sirop  fut  de  nouveau  soumis  à 
Tévaporation  jusqu'à  ce  qu'il  fût  réduit  tout  ^chaud  à  38^  de 
Taréomètre  de  Baume,  degré  de  cuisson  recommandé  par 
M.  Guerrazi. 

Le  sirop  amené  à  ce  point  fut  mis  dans  une  capsule;  pen- 
dant le  refroidissement,  on  l'agita  continuellement  avec  une 
ouiller,  pour  y  introduire  la  plus  grande  quantité  possible  de 
bulles  d'air.  Il  fut  ensuite  déposé  dans  un  lieu  sec  et  chaud,  et 
l'on  continua  de  lui  faire  subir  la  même  agitation  tous  les  jours, 
matin  et  soir,  afin  de  faciliter  le  rapprochement  des  molécules 
du  sucre  cristallisable. 

Au  bout  de  quinze  jours,  de  petits  cristaux  commencèrent 
à  paraître;  au  fur  et  à  mesure  que  la  cristallisation  avançait, 
le  sirop,  qui  était  fort  épais,  devenait  plus  liquide;  après  le 
vingt-septième  jour,  elle  parut  terminée.  La  masse  du  sirop 
non  cristallisable,  quoique  coulante,  empâtait  assez  fortement 
les  petits  cristaux  granuliformes  du  sucre,  et  les  empêchait  de 
se  réunir.  On  ajouta  un  peu  d'eau  pour  diminuer  la  viscosité 
de  ce  sirop,  on  versa  le  tout  dans  un  linge  fin  plié  à  plusieurs 
doubles,  et  on  le  soumit  ainsi,  d'abord  à  l'action  graduée  de 
la  presse  du  fondeur,  et  ensuite  à  celle  de  la  presse  hydrau- 
lique. 

On  obtint  par  ce  moyen  îTSk'jSO  de  belle  cassonade  couleur 
nankin  et  presque  aussi  sèche  que  la  cassonade  du  commerce. 
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prodait  égal  à  celui  de  5^5  de  moscouade  marchande  par 
100  de  châtaignes  sèches  du  commerce,  et  à  celai  de  6,50  par 
400  de  châtaignes  sèches  sortant  de  TétUYe. 

MM.  Darcet  et  AUuaud  observent  :  i^  qu'il  convient  de 
diviser  les  châtaignes  en  trois  ou  quatre  tranches  ayant  de  les 
porter  à  l'étuve,  plutôt  que  de  les  peler  :  cette  opération  sera 
d'autant  plus  simple  qu'on  pourra  la  faire  à  l'aide  d*un  décou- 
poir.  Lorsque  les  châtaignes  seront  sèches,  il  suflSra  de  les 
tigiter  dans  une  caisse  octogone,  à  laquelle  on  imprimera  un 
mouvement  de  rotation,  pour  en  détacher  la  peau  et  la  pelU- 
cale,  qu'on  en  séparera  ensuite  au  moyen  du  van.  Les  eaux 
de  lavage  entraîneront  ainsi  moins  d^amidon  et,  si  elles  en 
c(Hilenaient  encore  une  certaine  quantité,  on  la  laissera  dé- 
poser, et  l'on  soutirera  les  eaux  claires  par  décantation. 

2*  Les  premières  eaux  de  lavage  dissolvant  la  plus  grande 
partie  du  sucre  et  de  l'albumine  contenus  dans  les  châtaignes, 
il  est  inutile  de  les  lessiver  jusqu'à  zéro;  mais,  si  les  sirops 
iK»  cristallîsables  fournissent  assez  d'alcool  pour  que  la  dis- 
tillatioD  en  présente  des  bénéfices,  si  l'extrait  qui  restera  dans 
les  châtaignes  empêche  la  pâte  de  subir  la  fermentation  pa- 
mire,  et  prive  de  les  faire  entrer  dans  la  confection  du  pain, 
i  enfin  la  farine  de  châtaignes,  dépouillée  de  tout  l'extrait,  est 
propre  à  cette  confection  et  acquiert  dans  cet  état  une  valeur 
ptas  considérable,  il  sera  plus  avantageux  de  lessiver  jusqu'à 
ïéro. 

3*  L'idée  d'agiter  le  sirop  après  sa  cuisson,  pour  yintroduire 
m  grande  quantité  de  bulles  d'air,  est  très-ingénieuse.  En 
rfct,  lorsqu'on  ne  rapproche  le  sirop  de  châtaigne  qu'à  SS** 
Ae  l'aréomètre  de  Baume,  ce  sirop  contenant  encore  une  assez 
grande  quantité  d'eau  pour  tenir  tout  le  sucre  en  dissolution, 
il  est  évident  que  la  cristalFisation  ne  peut  avoir  lieu  qu'autant 
qu'une  évaporation  lente  a  réduit  les  principes  de  ce  sirop  à 
<les  proportions  convenables.  L'agitation  du  sirop  en  multiplie 
les  points  de  contact  avec  l'air  et,  si  ce  fluide  est  bien  sec,  il 
facilite  la  cristallisation  en  absorbant  ou  dissolvant  une  partie 
de  l'eau.  De  plus,  outre  que  la  grande  quantité  de  bulles  d'aît 
qu'il  introduit  dans  le  sirop  en  rend  la  masse  plus  légère,  elle 
la  divise  par  des  milliers  de  petites  géodes,  et  les  molécules 
crislallines,  engagées  dans  des  cloisons  peu  épaisses  qui  tapis- 
sent CCS  géodes,  viennent  alors  sans  effort  en  tapisser  les  pa- 
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rois;  enfin,  la  cristallisation  qui  s'opère  à  la  fois  dans  toute  la 
masse  sirupeuse  est  d'autant  plus  prompte,  que  l'eau  s  unit  à 
l'extrait  gommeuK,  dont  elle  diminue  la  viscosité  au  fur  et  h 
mesure  qu'elle  abandonne  les  molécules  cristallines  du  sucre. 

C'est  par  ce  moyen  que  M.  Guerrazi  est  parvenu  h  faire 
cristalliser  le  sirop  de  sucre  de  châtaignes  qui,  livré  à  lui- 
même  dans  une  étuve,  s'y  prend  en  masse  gommcuse,  sans 
donner  aucun  indice  de  cristallisation. 

La  moscouade  qu'on  obtient  est  sensiblement  eolorée  et  re- 
tient toujours  un  peu  de  sirop  non  cristallisable;  on  l'en  dé- 
pouillera en  grande  partie,  si,  après  l'avoir  comprimée  dans 
des  formes,  on  fait  filtrer  à  travers  une  certaine  quantité  d'eau. 
En  faisant  servir  cette  eau  à  de  nouveaux  lavages,  le  sucre 
qu'elle  aura  dissous  dans  cette  opération  ne  sera  point  perdu, 
le  produit  sera  plus  blanc  et  conservera  moins  la  saveur  de  la 
châtaigne;  enfin,  on  pourrait  terminer  avantageusement  ce 
lavage  avec  l'alcool. 

4*^  La  dessiccation  tendant  h  diminuer  la  quantité  des  prin- 
cipes cristallisables  contenus  dans  la  châtaigne,  il  paraîtrait 
plus  avantageux  d'opérer  sur  la  châtaigne  fraîche  que  sur  la 
châtaigne  sèche;  mais  la  châtaigne  verte  ne  se  conservant  que 
six  mois  de  l'année,  les  manufactures  seraient  obligées  de  sus- 
pendre leurs  travaux  pendant  six  autres  mois  ;  tandis  qu'en 
opérant  sur  la  châtaigne  sèche,  elles  pourront  travailler  l'année 
entière.  D'ailleurs,  il  est  des  années  où  plus  de  la  moitié  des 
récoltes  est  détruite  par  la  moisissure  et  la  pourriture  :  la  des- 
siccation prévient  en  grande  partie  cette  perte. 

Il  est  beaucoup  de  cas  où  l'économie  des  trois  cinqui^es 
que  la  dessiccation  apportera  dans  les  frais  de  transport  sent 
plus  grande  que  les  avantages  qu'on  aurait  à  opérer  sur  la 
châtaigne  verte;  sous  ce  rapport,  il  est  essentiel  que  la  dessic* 
cation  se  fasse  à  la  campagne;  elle  présentera  encore  une 
économie  de  moitié  dans  la  différence  du  prix  du  combus- 
tible. 

5®  Le  mode  de  dessiccation  usité  en  Toscane  est  encore  sus- 
ceptible de  perfectionnement;  il  est  probable  qu'une  étuve  à 
courant  d'air  chaud,  dont  la  température  pourra  être  graduée 
à  volonté,  remplira  entièrement  Tobjet  qu'on  doit  se  proposer 
ea  procurant  la  plus  grande  économie  possible  de  temps  et  de 
combustible.  C'est  surtout  en  Limousin  que  cette  méthode  de 
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dessiccation  aura  une  influence  doublement  utile.  La  châ- 
taipe,  n'étant  plus  exposée  au  contact  de  la  fumée,  ne  con- 
tractera pas  le  goût  d'empyreume  qu'elle  lui  communique. 

Les  auteurs  terminent  leur  mémoire  par  des  considérations 
sur  l'importance  de  la  culture  des  châtaignes,  principalement 
tlans  le  ci-devant  Limousine 

A  quelque  temps  de  cette  communication,  M.  Âlluaud 
adressa  au  préfet  de  la  Haute*- Vienne  un  mémoire  sur  la  pré« 
férence  à  accorder  au  procédé  de  dessiccation  des  châtaignes 
astté  en  Toscane,  comparativement  à  celui  du  Limousin.  Ce 
mémoire,  parvenu  au  ministi*e  du  commerce,  fut  l'objet  d'un 
rapport  à  la  Société  d'encouragement,  rédigé  par  Bosc;  nous 
en  extrayons  ce  qui  suit: 

t  Le  séchoir  employé  dans  le  département  de  la  Haute- 
Vienne  et  autres  environnants,  même  dans  toute  la  France, 
est  un  bâtiment  carré  isolé  de  l'habitation,  dont  la  surface  est 
d'environ  9  mètres  et  la  hauteur  de  4  mètres.  A  la  moitié  do 
cette  hauteur  se  placent  les  solives  qui  supportent  des  claies, 
sur  lesquelles  on  répand  une  couche  de  châtaignes  de  16  cen- 
timètres d'épaisseur.  Au-dessous,  on  allume  un  feu  modéré, 
qu'on  entretient  ordinairement  jour  et  nuit,  et  qu'on  change 
souvent  de  place.  La  dessiccation  de  cette  quantité  de  châ- 
taignes, qu'on  remue  deuK  ou  trois  fois  par  jour,  s'opère  en 
vingt  ou  vingt*cinq  jours. 

c  H.  Alluaud  reproche  à  ce  séchoir  :  1"^  d'être  sujet  à  pren- 
dre feu;  2*  de  ne  pouvoir  recevoir  un  degré  de  chaleur  assez 
élevé  et  assez  égal;  3<*  de  donner  inutilement  lieu  à  une  grande 
consommation  de  bois  et  de  temps;  4®  de  faire  souvent  con- 
tracter aux  châtaignesame  odeur  d'empyreume  fort  désagréable. 
Il  observe  de  plus  que,  les  châtaignes  n'étant  pas  dépouillées 
de  leur  peau»  cette  peau  ralentit  leur  dessiccation  et  occasionne 
une  altération  dans  la  saveur. 

(  Ces  reproches  sont  fondés,  mais  peuvent  tous  être  atténués 
par  l'effet  des  soins  de  ceux  qui  surveillent  la  dessiccation  : 
aussi  dans  les  Cévennes,  où  ils  sont  plus  rigoureux  que  dans 
le  Limousin,  se  plaint-on  rarement  de  l'accident  du  feu  et  de 
l'odeur  d'empyreume  des  châtaignes  sèches.  Là,  on  dépouille 
les  châtaignes  de  leur  peau  le  jour  même  qu'on  les  retire  de 

1.  NoQS  avons  reproduit  leurs  opinions  dans  le  premier  volume  de  cet  ou- 
^nge  (pige  645). 
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desfias  la  claie,  de  sor le  qu'elles  n'offrent  jamais  cette  couleur 
nmre  et  cette  saveur  amère  qui  sont  si  communes  dans  celles 
du  Limousin,  où  Ton  n'ôte  la  peau  qu'à  mesure  de  la  consom- 
^ution. 

<  Les  séchoirs  que  M.  Alluaud  propose  de  substituer  à  ceux 
.ie  son  pays  sont  ceux  de  Toscane.  Ces  derniers  ne  sont  pas 
:JMuius  au  comité  d'agriculture;  mais  M«  de  Lasteyrie  qui  les 
a  vus  nous  assure  qu'ils  ne  différaient  pas  sensiblement  des 
nôtres. 

<  II  ne  suffit  pas  d'indiquer  des  moyens  parfaits  pour  opéier 
la  dessiccation  des  châtaignes;  on  doit  faire  en  sorte  que  ces 
moyens  soient,  sous  les  rapports  de  l'économie  et  de  la  facilité 
de  l'exécution,  à  la  portée  de  ceux  qui  s'en  servent.  Or,  tous 
les  habitants  des  montagnes  qui  se  nourrissent  de  châtaignes 
sont  extrémanent  pauvres,  habitent  des  hameaux  fort  écartés 
les  uns  des  autres,  et  qui  ne  peuvent  souvent,  à  cause  de 
l'abondance  des  neiges,  communiquer  pendant  l'hiver.  Ainsi 
la  première  de  ces  circonstances  empêche  qu'ils  puisent  con- 
struire des  séchoirs  très-coûteux,  et  la  seconde  s'oppose  à  ce 
qu'on  leur  en  fasse  construire  de  banaux,  c'est-à-<lire  de  corn* 
mims  à  plusieurs  hameaux,  puisqu'ils  ne  pourraient  en  faire 
usage  à  l'époque  la  plus  convenable.  Forcer  les  habitants  des 
pays  de  montagnes,  qui  n'ont  que  six  mois  d'été,  à  interrompre 
leurs  travaux  agricoles  après  la  récolte  des  châtaignes  pour  les 
porter  à  un  séchoir  commun,  serait  les  empêcher  de  semer 
leurs  seigles,  de  récolter  leurs  pommes  de  terre,  leurs  ra- 
ves, etc.  Ge  n'est  point  pour  l'hiver  qu'on  dessèche  les  châtai- 
gnes, c'est  pour  le  printemps  et  l'été  suivant  :  aussi  les  habi- 
tants des  montagnes  ne  se  pressent-ils  pas  de  leur  faire  subir 
cette  opération,  puisque,  lorsqu'elles  sont  complétementmûres, 
elles  se  conservent  fort  bien  fraîches  pendant  trois  ou  quatre 
mois.  Il  est  vrai  que  cette  complète  maturité  est  rare,  et  qu'elles 
s'altèrent  le  plus  souvent  avec  beaucoup  de  rapidité,  comme 
on  s'en  aperçoit  même  à  Paris,  où  l'on  n'envoie  cependant  que 
des  châtaignes  choisies. 

a  J'ajouterai  qu'enterrées  à  deux  ou  trois  pieds  dans  un  ter- 
rain sec,  et  stratifiées  avec  de  la  terre  de  bruyère  (sans  doute 
encore  mieux  avec  du  poussier  de  charbon),  elles  peuvent  se 
conserver  dix-huit  mois  bonnes  à  manger,  si  j'en  juge  d'après 
une  expérience  faite  aux  environs  de  Paris,  climat  moins  favo- 
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rable  à  ce  fruit  que  celui  des  montagnes,  à  raison  de  sa  plus 
haute  température. 

c  Pour  jouir  des  avantages  d'un  séchoir  aussi  parfait  que 
possible,  il  faudrait,  selon  M.  AUuaud,  que  les  châtaignes 
fussent  préalablement  dépouillées  de  leur  peau';  et  comme  cette 
opération  est  économiquement  impossible,  il  propose  de  les 
divisa  en  trois  ou  quatre  morceaux  avec  des  coapoirs  faits 
exprès. 

«  Le  comité  reconnaît  que  des  châtaignes  coupées  se  séch^ 
raient  bien  plus  promptement  que  des  châtaignes  entières; 
mais  le  résultat  serait-il  aussi  bon,  aussi  susceptible  de  con- 
servation que  celui  des  châtaignes  desséchées  dans  leur  peau  ? 
C'est  ce  que  l'opinion  des  habitants  des  montagnes  et  les  ob- 
servations de  Tun  de  nous  rendent  plus  que  douteux.  En  effet, 
si  l'action  immédiate  de  la  fumée  altère  toujours  les  châtai- 
pes  les  plus  légèrement  entamées  par  accident,  que  ne  pro- 
dttirail-elle  pas  sur  celles  qui  lui  présenteraient  une  ou  deux 
surfaces? 

I  11  semblerait  que  la  dessiccation  au  four  devrait  être  préfé- 
rable; mais  Texpérienee  a  prouvé  que  les  châtaignes  qui  y 
avaieDt  passé  étaient  moins  savoureuses  et  se  cuisaient  plus 
difficilement.  Aussi,  nulle  part  que  nous  sachions  ne  Topère- 
t-OB  par  ce  moyen,  ni  par  celui  des  étuves,  qui  s'en  rapproche 
beaucoup.  Il  semble  que  l'action  de  la  fumée  ou  un  grand  cou- 
rant d'air  est  nécessaire  au  succès  de  l'opération. 

<  De  toutes  les  pratiques  connues  pour  dessécher  les  châtai- 
Saes,  celle  des  montagnes  d'.Ëspagne,  observée  par  l'un  de 
Qous,  est  la  plus  omforme  aux  principes  de  la  saine  physique, 
el  la  plus  économique;  mais  elle  tire  une  partie  de  ses  avan- 
tages de  la  manière  de  construire  les  maisons  rurales  dans 
<%pays. 

«  La  principale  pièce  de  l'habitation  est  surmontée  d'une  py- 
niuide  quadrangulaire,  le  plus  souvent  équilatérale,  dont  le 
sommet  tronqué  donne  issue  à  la  fumée  du  feu  qu'on  place 
immédiatement  au-dessous,  c'est-à-  dire  au  milieu  de  la  pièce. 
Dans  la  hauteur  de  cette  pyramide  on  établit  trois  étages  de 
claies  à  3  pieds  environ  de  distance  l'un  de  l'autre.  Le  premier 
sert  à  mettre  les  châtaignes  fraîches,  qui,  lorsqu'elles  sont  à 
moitié  desséchées,  sont  transportées  sur  le  second,  et  ensuite 
sur  le  troisième,  leur  quantité  étant  calculée  en  conséquence* 


^• 
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Le  feu  s'entretient  nuit  et  jour,  non  pas  seulement  pour  sécher 
les  châtaignes,  mais  encore  pour  Tusage  de  la  famille  qui  n'en 
a  pas  d'autre.  Comme  il  est  peu  considérable,  qu'on  le  sur- 
veille, qu'on  a  soin  de  renouveler  les  claies  avec  les  châtai- 
gnes, qu'on  éloigne  ces  dernières  à  mesure  qu'elles  se  dessè- 
chent, parce  que,  dans  cet  état,  elles  sont  plus  faciles  à  en- 
flammer, les  incendies  sont  extrêmement  rares.  Par  ce  moyen, 
les  habitants  de  l'Espagne  peuvent  sécher  dans  le  même  temps, 
et  sans  consommation  particulièi*e  de  bois,  trois  fois  plus  de 
châtaignes  que  ceux  du  Limousin.  » 

Nous  ne  nous  étendrons  pas  davantage  au  sujet  de  la  des- 
siccation de  la  châtaigne,  qui,  d'après  nous,  est  parfaitement 
inutile. 

Si  Ton  avait  aujourd'hui  à  traiter  ce  fruit  pour  sucre,  il  fau- 
drait en  même  temps  organiser  une  féculerie;  on  retirerait 
ainsi  le  sucre  de  la  châtaigne  d'une  part,  de  la  fécule  de  l'au- 
tre, et  les  résidus  seraient  employés  à  la  nourriture  du  bétail. 
Dans  aucun  cas,  on  ne  devrait  traiter  la  châtaigne  hors  des 
lieux  de  production. 

Les  châtaignes  fraîches,  passant  entre  des  laminoirs  concas- 
seurs,  seraient  divisées  grossièrement,  et  de  là  elles  subiraient 
l'action  d'un  tarare  qui  chasserait  les  écorces  ou  enveloppes 
superficielles.  Le  reste  de  la  matière,  trituré  à  la  meule  verti- 
cale ou  sous  des  cylindres,  fournirait  une  pulpe  fine,  que  l'on 
traiterait  ensuite  par  un  procédé  de  macération  méthodique  on 
de  lévigation. 

La  fécule  serait  lavée  et  purifiée  par  les  procédés  spéciaux 
a  son  extraction;  quant  aux  liquides  de  macération,  ils  seraient 
déféqués,  concentrés,  filtrés  et  cuits  à  l'ordinaire.  Les  sirops 
seraient  portés  au  degré  des  cuites  de  sucre  de  betterave,  car 
la  cristallisation  ne  s'en  ferait  que  mieux  dans  des  bacs  à  cris- 
talliser, et  la  pui^  des  cristaux  s'opterait  à  la  turbine. 

Ces  observations,  jointes  à  ce  qui  précède,  suffisent  pour 
apprécier  cette  fabrication,  dans  le  cas  irès-hypotlêétiqM  où 
elle  acquerrait  une  certaine  utilité  relative. 


"m 
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•    CHAPITRE  m. 
XxtraotiosL  du  saore  des  aëves  sucrées* 


En  Dous  reportant  aux  considérations  générales  qui  ont  été 
exposées  (t.  I,  p.  648),  nous  sommes  obligé  de  reconnaître 
eDCore  une  fois,  relativement  aux  sèves  sucrées  des  tiges  ar- 
borescentes à  longue  existence,  qu  elles  présentent  souvent 
des  avantages  économiques  considérables  sur  les  végétaux  dont 
la  culture  périodique  requiert  des  soins  continus,  de  grandes 
dépenses,  et  présente  des  risques  considérables.  Avec  les  arbres 
à  sève  sucrée,  au  contraire,  la  mise  en  valeur  de  terrains  sou- 
vent incultes,  de  fossés  ou  de  bordures,  suffit  pour  fournir  pres- 
que tous  les  ans  à  une  production  sucrière  abondante,  qui  ne  dé- 
pense rien,  ne  coûte  rien,  que  la  peine  de  la  récolte.  C'est  surtout 
en  se  plaçant  au  point  de  vue  si  utile  de  la  fabrication  du  sucre 
dans  la  ferme  que  Ton  doit  reconnaître  sans  hésiter  combien  ces 
prodaits  accessoires,  inattendus,  trouvés  en  quelque  façon, 
peuvent  améliorer  la  situation  de  l'agriculteur  et,  de  la  même 
manière  que  la  récolte  des  merises  est  un  coup  de  fortune  pour 
les  paysans  des  Vosges  et  de  la  Forét-Noire,  de  même  on  peut 
dire  qu'une  récolte  abondante  de  châtaignes  serait  une  sorte 
de  prime  agricole  rencontrée  par  la  sucrerie  en  ferme.  De 
même  encore,  une  plantation  d'érables  à  sucre  ou  de  palmiers 
fonrnit,  suivant  les  contrées,  de  ces  produits  d'à-côté  qui 
créent  parfois  le  bien-èti^,  réparent  les  désastres  et  assurent  le 
SQccès  des  autres  opérations  culturales. 

Les  sèves  sucrées  sont  d'une  pureté  si  grande  que  Ton  en  re- 
tire du  sucre  par  une  simple  concentration.  Nous  ne  voulons 
pas  dire  que  ce  sucre  offre  les  qualités  que  nous  sommes  ha- 
bitués à  exiger  des  produits  de  Tindustrie  avancée  de  l'Eu- 
rope, mais  c'est  du  sucre,  du  sucre  vendable,  accepté  par  le 
commerce  et,  lorsque  l'érable  fournit  annuellement  50  000  000 
de  kilogrammes,  que  l'on  retire  des  palmiers  le  double  de  cette 
quantité,  il  n'y  a  pas  lieu,  ce  semble,  de  se  montrer  dédai- 
gneux. 
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I.  ^  SUCRE  DE  MAPLE. 

Le  sucre  de  maple  se  présente  dans  le  commerce  en  gros 
prismes  compactes»  dé  la  dimension  des  morceaux  de  savon 
dits  en  brique;  il  est  d'une  couleur  grise  brunâtre  et,  lorsqu'il 
a  subi  un  certain  degré  de  dessiccation,  il  devient  assez  diffi- 
cile à  briser.  Un  échantillon  assez  considérable  nous  a  donné 
les  résultats  suivants  par  le  traitement  alcoolique  : 

Sucre  erfetaUUable 81 

Saere  inerislaUiMble •..••  19 


100 

Il  se  conduit  bien  au  raffinage  et  la  décoloration  en  est 
facile. 

La  fabrication  du  sucre  brut  de  maple  est  tout  à  fait  élé^ 
mentaire;  elle  n'a  subi  aucune  vsuriation  importante,  et  le  do* 
cument  suivant,  emprunté  au  Bulletin  de  la  Société  deneauror 
gement  (janvier  4814),  présente  autant  d'actualité  que  s'il  avait 
été  rédigé  à  l'occasion  de  la  dernière  récolte. 

U  ofFre^  d'ailleurs,  un  assez  grand  intérêt  pour  que  nous  le 
mettions  dans  toute  son  étendue  sons  les  yeux  du  lecteur. 

«  Nous  allons  indiquer  la  méthode  qui  est  généralaoaent  sui- 
vie aux  États-Unis  pour  extraire  le  sucre  de  la  sève  de  l'érable; 
nous  en  devons  la  communication  à  M.  Michaux»  observateur 
éclairé,  qui  a  séjourné  plusieurs  années  dans  rAmérique  sep- 
tentrionale, et  qui  a  recueilli  des  notioas  précieuses  sur  la  cul- 
ture des  arbres  f(H*estiers  de  ce  pays,  dont  quelques-uns  soot 
déjà  acclimatés  en  France. 

«  L'extraction  du  sucre  d'érable  est  d'un  grand  secours  pour 
les  habitants  qui  vivent  loin  des  ports  de  mer,  dans  les  lieux 
où  cet  arbre  est  abondant;  car,  aux  États-Unis,  toutes  les 
classes  de  la  société  font  un  usage  journalier  de  thé  et  de  café. 

«  Le  procédé  qu'on  suit  généralement  pour  obtenir  cett^ 
espèce  de  sucre  est  très-simple,  et  il  est  à  peu  de  chose  prte  l^ 
même  dans  tous  les  lieux  où  on  l'emploie.  Quoique  ce  procédé 
ne  soit  pas  défectueux ,  on  pourrait  le  perfectionner  et  en  re- 
tirer de  plus  grands  avantages ,  si  l'on  suivait  les  instjuctioo^ 
publiées  dans  ce  pays  pour  le  purifier. 
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«  C'est  ordinairement  dans  le  courant  de  février  ou  dès  les 
premiers  jours  de  mars  qu'on  commence  à  s'occuper  de  ce  tra- 
vail; àcette  époque  la  sève  entre  en  mouvement,  quoique  la  terre 
soit  encore  couverte  de  neige»  que  le  froid  soit  très-rigoureux, 
et  qu'il  s'écoule  presque  un  intervalle  de  deux  mois  avant  que 
les  arbres  entrent  en  végétation.  Après  avoir  choisi  un  endroit 
central,  eu  égard  aux  arbres  qui  doivent  fournir  la  sève,  on 
élève  un  appentis,  désigné  sous  le  nom  de  sugar  camp^  camp  à 
sucre;  il  a  pour  objet  de  garantir  desi  injures  du  temps  les 
chaudières  dans  lesquelles  se  fait  l'opération  et  les  personnes 
qui  la  dirigent.  Une  ou  plusieurs  tarières  d'environ  trois  quarts 
de  ponce  de  diamètre ,  de  petits  augets  destinés  à  recevoir  la 
sève,  des  tuyaux  de  sureau  ou  de  sumac  de  8  à  10  pouces,  ou* 
verts  sur  les  deux  tiers  de  leur  l(»igueur  et  proportionnés  à  la 
grosseur  des  tarières,  des  seaux  pour  vider  les  auges  et  trans- 
porter  la  sève  au  camp,  des  chaudières  de  la  contenance  de 
15  ou  16  gallons  (60  à  64  litres),  des  moules  propres  à  recevoir 
le  sirop  arrivé  au  point  d'épaississement  convenable  pour  être 
transformé  en  pain ,  enfin,  des  haches  pour  couper  et  fendre  le 
combastible^  tels  sont  les  principaux  ustensiles  nécessaires  à 
ce  travail. 

c  Les  arbres  sont  perforés  obliquement  de  bas  en  haut,  à 
18  ou  âO  pouces  de  terre,  de  deux  trous  faits  parallèlement  à 
4  ou  5  pouces  de  distance  l'un  de  l'autre;  il  faut  avoir  l'atlen- 
tionque  la  tarière  ne  pénètre  que  d'un  demi-pouce  dans  l'an- 
bier,  l'observation  ayant  appris  qu'il  y  avait  un  plus  grand 
écoulement  de  sève  à  cette  profondeur  que  plus  ou  moins  pro- 
fondément. On  recommande  encore  et  on  est  dans  l'usage  de 
les  percer  dans  la  partie  de  leur  tronc  qui  correspond  au  midi  : 
cette  pratique,  quoique  reconnue  préférable»  n'est  pas  toujours 
suivie. 

«  Les  augets,  de  la  contenance  de  2  ou  3  gallons  (  8  à  12  li* 
très},  sont  faits  le  plus  souvent,  dans  les  États  du  Nord,  de  pin 
blanc,  de  frêne  blanc  ou  noir,  ou  d'érable;  sur  TOhio,  on 
choisit  de  préférence  le  mûrier,  qui  est  très-cosunun  ;  le  châ- 
Uignier,  le  chêne  et  surtout  le  noyer  noir  et  le  bitier  nmt,  ne 
doivent  point  être  employés  à  cet  usage,  parce  que  la  sève  se 
cbargerait  facilement  de  la  partie  colorante  et  mésœ  d'un  cer- 
^  d^é  d'amertume  dont  ces  bois  sont  imprégnés.  Un  auget 
^  placé  à  terre,  au  pied  de  chaque  arbre,  pour  i^ecevoir  la  sève 
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qui  s'écoufe  par  les  deux  tuyaux  introduits  dans  les  trous  faits 
avec  la  tarière;  elle  est  recueillie  journellement  et  portée  au 
camp,  où  elle  est  déposée  provisoirement  dans  des  tonneaux, 
d'où  elle  es.t  tirée  pour  emplir  les  chaudières.  Dans  tous  les 
cas,  elle  doit  être  bouillie  dans  le  cours  des  deux  ou  trois  pre- 
miers jours  qu'elle  a  été  extraite  du  corps  de  l'arbre,  étant 
susceptible  d'entrer  promptement  en  fermentation ,  surtout  si 
la  température  devient  plus  modérée.  On  procède  à  Févapora- 
tion  par  un  feu  actif,  en  ayant  soin  d'écumer  pendant  rébuUi^ 
tion,  et  on  ajoute  à  la  richesse  de  la  liqueur  par  Taddition  suc- 
cessive de  nouvelles  quantités  de  sève ,  jusqu'à  ce  qu'enfin  elle 
prenne  une  consistance  sirupeuse;  on  la  passe  alors,  après 
qu'elle  est  refroidie ,  à  travers  une  couverture  ou  toute  autre 
étoffe  de  laine,  pour  en  séparer  les  impuretés  dont  elle  pourrait 
être  chargée. 

«  Quelques  personnes  recommandent  de  ne  procéder  au  der- 
nier degré  de  cuisson  qu'au  bout  de  douze  heures;  d'autres,  au 
contraire,  pensent  qu'on  peut  s'en  occuper  immédiatement.. 
Dans  l'un  ou  l'autre  cas,  on  verse  la  liqueur  sirupeuse  dans  une 
chaudière  qu'on  n'emplit  qu'aux  trois  quarts  et,  par  un  feu  vif 
et  soutenu ,  on  l'amène  promptement  au  degré  de  consistance 
requis  pour  être  versée  dans  des  moules  ou  baquets  destinés  à 
la  recevoir.  On  connaît  qu'elle  est  arrivée  à  ce  point,  lorsqu'en 
prenant  quelques  gouttes  entre  les  doigts  on  sent  de  petits 
grains.  Si,  dans  le  cours  de  cette  dernière  cuite,  la  liqueur 
s'emporte,  on  jette  dans  la  chaudière  un  petit  morceau  de  lard 
ou  de  beurre,  ce  qui  la  fait  baisser  immédiatement.  La  mélasse 
étant  écoulée  des  moules ,  ce  sucre  n'est  plus  déliquescent 
comme  le  sucre  brut  des  colonies. 

<  Le  sucre  d'érable,  obtenu  de  cette  manière,  est  d'autant 
moins  foncé  en  couleur  qu'on  a  apporté  plus  de  soin  à  l'opé- 
ration, et  que  la  liqueur  a  été  rapprochée  convenablement: 
alors  il  est  supérieur  au  sucre  brut  des  colonies,  au  moins  si 
on  le  compare  à  celui  dont  on  se  sert  dans  la  plupart  des  mai- 
sons des  États-Unis;  sa  saveur  est  aussi  agréable,  et  il  sucre 
également  bien;  raffiné,  il  est  aussi  beau  et  aussi  bon  que  celui 
que  nous  obtenons  dans  nos  raffineries  en  Europe. 

«  Cependant  on  ne  fait  usage  du  sucre  d'érable  que  dans  les 
parties  des  Ëtats-Unis  où  il  se  fabrique ,  et  seulement  dans  les 
campagnes;  car^  soit  préjugé  ou  autrement  »  dans  les  petites 
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villes  OU  dans  les  auberges  de  ces  mêmes  contrées»  on  ne  se  sert 
que  du  sucre  brut  des  colonies. 

a  L'espace  de  temps  pendant  lequel  les  arbres  exsudent  leur 
séye  est  limité  à  environ  sïk  semaines;  sur  la  fin,  elle  est  moins 
abondante  et  moins  sucrée,  et  se  refuse  quelquefois  à  la  cris* 
lallisation;  on  la  conserve  alors  comme  mélasse,  qui  est  consi- 
dérée comme  supérieure  à  celle  du  commerce.  La  sève,  exposée 
plusieurs  Jours  au  soleil,  éprouve  une  fermentation  acide  qui 
la  convertit  en  vinaigre. 

«  Dans  un  ouvrage  périodique ,  publié  à  Philadelphie  il  y  a 
quelques  années,  on  indique  la  manière  suivante  de  faire  de 
la  bière  d'érable  h  sucre  :  on  ajoute  à  4  gallons  d'eau  bouil- 
lante 1  litre  de  cette  mélasse»  et  un  peu  de  levain  pour  exciter 
la  fermentation  ;  si,  à  cette  même  quantité  d'eau  et  de  mélasse, 
on  ajoute  une  cuillerée  d'essence  de  spruce,  on  obtient  une 
bière  d^  plus  agréables  et  des  plus  saines. 

c  Le  procédé  que  nous  venons  de  décrire,  qui  est  le  plus 
généralement  suivi,  est  absolument  le  même,  soit  qu'on  tire  la 
sève  de  l'érable  à  sucre  ou  sucrier,  soit  de  l'érable  rouge  ou  de 
l'érable  blanc;  mais  ces  deux  dernières  espèces  doivent  fournir 
le  double  de  sève  pour  donner  la  même  quantité  de  sucre. 

a  Différentes  circonstances  contribuent  à  rei^dre  la  récolte 
du  sucre  plus  ou  moins  abondante  :  ainsi,  un  hiver  très-froid 
et  très-sec  est  plus  productif  que  lorsque  cette  saison  a  été 
très-variable  et  très-humide.  On  observe  encore  que,  lorsque 
pendant  la  nuit  il  a  gelé  très-fort,  et  que  dans  la  journée  qui 
sait  Tair  est  très-sec  et  qu'il  fait  un  beau  soleil,  la  sève  coule 
avec  une  grande  abondance ,  et  qu'alors  un  arbre  donne  quel- 
(juefois  â  à  3  gallons  en  vingt-quatre  heures.  On  estime  que 
trois  personnes  peuvent  soigner  deux  cent  cinquante  arbres, 
qui  donnent  1,000  livres  de  sucre,  ou  environ  4  livres  par 
arbre,  ce  qui  cependant  ne  parait  pas  toujours  être  le  cas  pour 
ceux-qui  s'en  occupent;  car  plusieurs  fermiers  sur  l'Ohio  as- 
surent n'en  obtenir  qu'environ  2  livres. 

«  Les  arbres  qui  croissent  dans  les  lieux  bas  et  humides 
(ionnent  plus  de  sève,  mais  moins  chargée  de  principes  sac- 
charins  que  ceux  situés  sur  les  collines  ou  coteaux;  on  en  re- 
tire proportionnellement  davantage  de  ceux  qui  sont  isolés  au 
milieu  des  champs  ou  le  long  des  clôtures  des  habitations.  On 
a  remarqué  aussi  que,  lorsque  les  cantons  où  l'on  exploite  au- 
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nuellement  le  sucre  sont  dépourvus  des  autres  espèces  d'ar- 
bres ,  même  des  érables  à  sucre  mal  venants ,  on  obtient  des 
résultats  plus  favorables. 

«  Pendant  son  séjour  à  Pitsburg,  M.  Michaux  eut  occasion 
devoir  consigné,  dans  une  gazette  de  Greensburg^  le  fait  sui- 
vant, qui  mérite  d'être  cité  : 

«  Ayant,  dit  l'auteur  de  la  lettre,  introduit 20  tuyaux  dans 
«  un  érable  à  sucre,  j'ai  retiré  le  même  jour  23  gallons  3/4  de 
«  sève,  qui  donnèrent  17  livres  1/4  de  sucre,  et  tout  le  sucre 
a  obtenu  dans  cette  saison,  de  ce  même  arbre,  a  été  de  33  livres, 
a  qui  équivaut  à  108  gallons  de  sève.  » 

t  Cette  quantité  de  108  galions  fait  supposer  que  3  gallons 
de  sève  donnent  1  livre  de  sucre ,  quoiqu'on  général  on  estime 
qu'il  faille  4  gallons  à  la  livre. 

«  Il  résulte  de  cet  essai  que  de  chacun  des  30  tuyaux  il  s'est 
écoulé  1  litre  1/4  de  sève,  quîHtttité  équivalente  à  ce  qu'on  re- 
tire seulement  des  deux   canules  qu'on  introduit  dans  les 
arbres  perforés  à  cet  effet.  De  ces  faits  ne  pourrait-on  pas  con- 
clure que  la  sève  ne  s'échappe  que  par  les  vaisseaux  séveux, 
lacérés  par  les  tarières  qui  y  correspondent  à  l'orifice  supérieur 
ou  inférieur,  et  qu'elle  n'est  pas  recueillie  à  cet  endroit  des 
parties  environnantes.  M.  Michaux  ajoute  qu'il  est  d'autant 
plus  disposé  à  croire  que  cela  se  passe  ainsi,  qu'un  jour,  par- 
courant les  profondes  solitudes  des  bords  de  TOhio,  il  lui  vint 
dans  l'idée  d'entamer  un  sucrier  à  quelques  pouces  an -dessus 
de  Tendroit  où  il  avait  été  percé  Tannée  précédente.  En  effet,  il 
observa  qu'au  milieu  d'un  aubier  très-blanc  les  fibres  ligneuses 
présentaient,  à  cet  endroit,  une  bande  verte  de  la  même  largeur 
et  de  la  même  épaisseur  que  l'orifice  qui  avait  été  pratiqué. 
L'organisation  des  fibres  ligneuses  ne  semblait  pas  altérée; 
mais  cela  n'est  pas  suffisant  pour  inférer  qu'elles  puissent  de 
nouveau  donner  passage  à  la  sève  l'année  suivante.  On  objec- 
tera peut*être  qu'il  est  prouvé  que  des  arbres  ont  été  travaillés 
depuis  trente  ans  sans  qu'ils  paraissent  avoir  diminué  de  vi- 
gueur ni  avoir  rendu  moins  abondamment  de  sève;  on  pour- 
rait répondre  à  celte  observation  qu'un  arbre  de  trois  à  quatre 
pieds  de  diamètre  présente  beaucoup  de  surface;  qu'on  évite 
de  perforer  l'arbre  au  même  endroit  et  que,  quand  même  cette 
circonstance  aurait  lieu  après  trente  ou  quarante  ans,  les  cou" 
ches  successives,  dans  cet  intervalle,  mettrait  cet  individa 
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presque  dans  le  même  état  qu'un  afbre  récemment  soumis  à 
celte  opération. 

ff  C'est  dans  la  partie  supérieure  du  New-Hampshire,  dans 
rÉtat  de  Vermont,  dans  le  Tennessee,  l'État  de  New-York,  dans 
la  partie  de  la  Pensylvatiie  située  sur  les  branches  orientales  et 
occidentales  de  la  Susquehannah ,  et  à  l'ouest  des  montagnes , 
dans  les  comtés  avoisinant  les  rivières  Monoughahela  et  Aile- 
ghany,  enfin  sur  les  bords  de  l'Ohio,  que  se  fabrique  une  plus 
grande  quantité  de  sucre.  Dans  ces  contrées,  les  fermiers,  après 
avoir  piélevé  ce  qui  leur  est  nécessaire  jusqu'à  l'année  sui- 
vante,  vendent  aux  marchands  des  petites  villes  voisines  le  sur- 
plus de  ce  qu'ils  ont  récolté,  à  raison  de  8  sous  la  livre,  et  ces 
derniers  la  revendent  H  à  ceux  qui  ne  veulent  pas  s'occuper  de 
celte  fabrication,  ou  qui  n'ont  pas  d'érables  à  leur  disposition. 
t  II  se  fait  encore  beaucoup  de  ce  sucre  dans  le  haut  Canada, 
sur  la  rivière  Wabash,  aux  environs  de  Michilli-Makinac,  où  les 
Indiens  qui  le  fabriquent  l'apportent  et  le  vident  aux  pré* 
posés  delà  Compagnie  du  Nord-Ouest,  établie  à  Montréal.  Ce 
sQcre  est  destiné  pour  rapprovisi<»nemait  de  leurs  nombreux 
employés ,  qui  vont  k  la  traite  des  fourrures  au  delà  du  lac 
Sapériewr. 

<  Dans  la  Nouvelle-Ecosse»  le  duché  de  Maine,  sur  les  mon- 
tagnes les  plus  élevées  de  la  Virginie  et  des  deux  Carolines,  il 
s'en  fabrique  également,  mais  en  bien  moindre  quantité,  et  il 
est  probable  que  les  sept  dixièmes  des  habitants  s'approvision- 
nent de  SQcre  des  colonies,  quoique  l'érable  ne  manque  pas 
dans  ces  contrées. 

«  On  a  avancé  et  il  parait  certain  que ,  dans  la  partie  supé- 
neore  des  États  de  New-York  et  de  la  Pensyivanie,  il  y  avait 
une  étendue  de  pays  qui  abondait  tellement  en  érables  à  sucre, 
^  ce  qui  pourrait  être  fabriqué  de  ce  sucre  suffirait  à  la  con- 
sommation des  États-Unis;  que  la  somme  totale  des  terres  re- 
concertes  d'érables  à  sucre ,  dans  la  partie  indiquée  de  chacun 
de  ces  États,  est  de  536,000  acres,  qui,  par  une  production  très- 
fl^érée,  donneraient  environ  8,416,800  livres  de  sucre,  quan- 
ta requise,  et  qui  pourrait  même  être  extraite  de  105,210  acres, 
^  raigon  de  4  livres  par  arbre  et  seulement  de  vingt  arbres  par 
^e,  quoiqu'on  estime  qu'un  acre  contienne  à  peu  près  qua- 
ninte  arbres;  cependant  il  ne  paraît  pas  que  cette  extraction, 
W  est  limitée  seulement  à  six  semaines  de  l'année,  réponde  à 
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cette  idée  vraiment  patriotique.  Ces  arbres ,  dans  ces  contrées , 
croissent  sur  d'excellentes  terres,  qui  se  défrichent  rapidement, 
soit  par  les  émigrations  des  parties  maritimes»  soit  par  l'aug- 
mentation singulière  de  la  population ,  tellement  qu'avant  un 
demi-siècle,  peut-être,  les  érables  se  trouveront  confiné-s  aux 
situations  trop  arides  pour  être  cultivées,  et  ne  fourniront  plus 
de  sucre  qu'au  propriétaire  qui  les  possédera  sur  son  domaine  : 
à  cette  époque,  le  bois  de  cet  arbre  »  qui  est  fort  bon ,  donnera 
peut-être  un  produit  supérieur  et  plus  immédiat  que  le  sucre 
lui-même.  On  a  encore  proposé  de  planter  des  érables  à  sucre 
autour  des  champs  ou  en  verger.  Dans  lun  ou  l'autre  cas,  des 
pommiers  ne  donneront-ils  pas  toujours  un  bénéfice  plus  cer- 
tain? car,  dans  TAmérique  septentrionale,  on  a  éprouvé  que  ces 
arbres  viennent  dans  des  terrains  qui  sont  si  arides  que  les 
érables  à  sucre  ne  pourraient  y  végéter.  On  ne  peut  donc  con- 
sidérer que  comme  très-spéculatif  tout  ce  qui  a  été  dit  sur  ce 
sujet,  puisque  dans  la  Nouvelle-Angleterre,  où  il  y  a  beaucoup 
de  lumières  répandues  dans  les  campagnes  et  où  cet  arbre  esl 
indigène,  on  ne  voit  pas  encore  d'entreprise  de  ce  genre  qui 
puisse  tendre  à  restreindre  l'importation  du  sucre  des  colonies. 

a  Les  animaux  sauvages  et  domestiques  sont  avides  de  la 
sève  des  érables,  et  forcent  les  barrières  pour  s'en  rassasier. 

((  Nous  ajouterons  que  la  sève  de  l'érable  plane,  qui  est  pro- 
bablement  celui  qui  croit  en  Bohême  et  en  Hongrie,  donne 
une  moindre  quantité  de  sucre  que  celle  de  l'érable  à  sucre. 
L*érable  à  feuilles  de  frêne  {acer  negundo)^  qu'on  élève  aujour* 
d'hui  dans  nos  pépinières,  ne  produit  point  de  sucre. 

«  On  ne  peut  mieux  terminer,  ces  citations  qu'en  les  appuyant 
des  faits  que  contient  la  lettre  suivante,  écrite  de  Vienne,  en 
Autriche,  le  21  juillet  18i0  : 

«  On  a  déjà  commencé  ici  (à  Vienne]  à  faire  usage  d'une 
((  espèce  de  sucre  tiré  du  suc  ie  l'érable.  Des  essais  en  grand, 
«  entrepris  dans  différentes  parties  de  cette  monarchie,  ne  lais- 
«  sent  aucun  doute  sur  l'utilité  de  cette  découverte.  Les  diffé- 
«  rentes  espèces  d'érables  qui  sont  propres  à  fournir  du  sucre 
«  se  trouvent  en  assez  grand  nombre  dans  les  forêts  des  États 
a  d'Autriche  :  il  y  en  a  des  bois  entiers  en  Hongrie  et  en  Mora- 
«  vie.  Le  prince  d'Auersberg,  qui  a  déjà  fait»  depuis  plusieurs 
ff  années,  .dans  ses  ten*es  de  Bohême,  :des  expériences  pour 
«  extraire  le  sucre  do  l'érable,  s'occupe  actuellement  d'éta- 
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■  biir  pour  cet  objet  une  fabrique  dont  les  frais  s'élèvent  à 
•  20,000  florins,  et  qui  doit  produire  annuellement  300  à 
1 400  quintauK  de  sucre.  Le  prince  a  fait  récemment  planter 
a  plus  d'un  million  d'érables;  on  a  lieu  d'espérer  que  cet 
8  exemple  trouvera  bientôt  des  imitateurs  parmi  les  grands 
«  propriétaires,  et  il  sorait  possible  qu'on  eût  ainsi  du  sucre 
«  indigène,  même  en  plus  grande  quantité  qu'il  n'est  nécessaire 
c  pour  la  consommation  du  pays.  » 

Los  principaux  avantages  du  sucre  d'érable  sont  donc  d'être 
le  produit  acassoire  d'un  arbre  forestier,  dont  le  bois  est  d'ail- 
leurs susceptible  des  meilleurs  usages,  de  se  fabriquer  dans  la 
saison  d'hiver  et  de  n'exiger  aucun  soin  de  conservation  quant 
k  la  matière.  Ici,  pas  d'emmagasinement  coûleux,  pas  d'extrac- 
liûu  pénible  à  Taide  des  laminoirs,  pas  d'accidents  imprévus 
ei  irréparables,  comme  cela  arrive  avec  la  plupart  des  autres 
substances  saccharines.  Il  suffit  d'opérer  la  cuisson  à  mesure 
de  l'extraction  de  la  sève.  Nous  devons  ajouter  à  cela  que  le 
sucre  d'érable ,  par  l'absence  des  acides  nuisibles  à  sa  conser- 
vation, se  sèche  naturellement  et  ne  devient  jamais  déliques- 
cent, comme  cela  arrive  presque  toujours  pour  le  sucre  de 
canne  récollé  aux  Étals-Unis.  Nous  en  avons  conservé  pendant 
plus  d'un  an,  à  l'air  libre,  un  échantillon  assez  considérable, 
qui  avait  fini  par  acquérir  une  très-grande  dureté,  à  ce  point 
qu  on  fut  obligé  de  le  rompre  avec  le  ciseau  et  le  marteau  ,  et 
cependant  la  dessiccation  n'en  était  pas  encore  complète. 

D'après  les  divers  documents  qui  nous  ont  été  communiqués 
elles  affirmations  de  personnes  dignes  de  foi,  on  pourrait  ré- 
coller en  moyenne  aux  États-Unis  plus  de  60  millions  de  kilo- 
grammes de  sucre  d'érable,  à  raison  de  2  kilogrammes  environ 
par  arbre  parvenu  h  l'âge  adulte. 

lacer  saccharinum,  dont  on  connaît  deux  espèces,  le  mâle, 
plus  riche  en  sève  sucrée,  et  le  blanc,  dit  femelle,  n'est  pas  le 
seul  arbre  de  la  famille  des  acérinées  qui  fournisse  du  sucre 
prismatique  ;  les  acei-  nigrum  et  acer  rubtum  en  produisent  aussi, 
«laisen  moindre  quantité.  On  estime,  en  général,  que  la  sève 
tl«  maple  contient  2  4/2  à  3  pour  100  de  sucre  cristallisable, 
qii'on  en  retire  par  le  procédé  élémentaire  que  nous  avons 
rapporté. 

Une  se  présenterait,  du  reste,  que  fort  peu  de  modifications  h 
faire  au  procédé  suivi  par  les  fermiers  de  l'Ohio  ou  de  la  Pen- 

III.  17 
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sylvani€.  L'absence  à  peu  près  totale  de  défécation,  l'épuration 
par  écumage  et  les  recharges  de  nouvelle  sève  constituent  des 
défauts  de  fabrication  que  tout  le  monde  comprend,  et  dont  on 
voit  le  remède  sans  qu'il  soit  nécessaire  de  s'y  arrêter  long- 
temps. On  doit  avouer  cependant  que  la  nécessité  de  traiter 
très-rapidement  les  jus,  compliquée  presque  toujours  d'un  cer- 
tain éloignement  de  la  ferme,  rend  assez  difficiles  les  tentatives 
que  l'on  voudrait  faire  pour  industrialiser  ce  travail.  La  rapi- 
dité de  la  fermentation  du  jus  de  maple,  rapidité  qui  devient 
extrême  pour  peu  que  la  température  s'élève,  soulève  des  diffi- 
cultés de  pratique  devant  lesquelles  nous  croyons  qu'on  ne  doit 
faire,  à  la  méthode  des  Sugar-^amps^  que  des  modifications 
peu  importantes,  n'entraînant  aucun  changement  dans  la  pra- 
tique manuelle  du  travail.  Ainsi,  nous  voudrions  que  Topératioii 
de  concentration,  qui  est  au  fond  la  seule  de  cette  industrie,  fût 
scindée;  que  la  sève  fût  additionnée  d'une  petite  quantité  de 
solution  astringente  avant  son  apport  à  la  première  chaudière, 
et  qu'on  se  bornât,  dans  ce  vase,  à  faire  un  enivrage  suffisant 
pour  précipiter  le  tannin,  les  matières  organiques,  et  neutrali- 
ser les  acides.  On  aurait  à  côté  un  bac  en  bois,  dans  lequel  on 
ferait  couler  la  liqueur  neutralisée,  et  où  elle  s'éclaircirait  par 
le  repos,  pendant  qu'une  autre  quantité  serait  mise  en  déféca- 
tion dans  la  chaudière  précédente.  Enfin  la  liqueur  claire,  après 
la  purification  sommaire  dont  il  vient  d'être  question,  serait 
concentrée  en  deux  reprises.  Dans  un  premier  travail,  on  l'amè- 
nerait à  28®  B.  seulement  de  densité,  et  on  la  laisserait  reposer 
jusqu'au  lendemain,  si  l'on  ne  préférait  la  filtrer  immédiate- 
ment. Dans  tous  les  cas,  la  cuite  ne  devrait  se  faire  que  sur  des 
produits  limpides,  parfaitement  débarrassés  des  matières  en 
suspension. 

On  pourrait  même,  sur  ce  programme,  établir  un  outillage 
locomobile,  facilement  transportable,  et  d'un  prix  peu  élevé, 
qui  permettrait  de  donner  encore  au  travail  plus  de  régularité 
et  d'en  assurer  la  réussite. 

IL   —  SUCRE   DE  PALMIER. 

La  plupart  des  palmifères  contiennent  une  sève  sucrée  abon- 
dante, dont  on  tire  parti,  de  différentes  manières,  aux  Indes  et 
dans  les  archipels  asiatiques.  Parfois  cette  sève,  soumise  à  la 
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termentalion,  est  transformée  en  un  vin  pétillant^  dont  les  pro^ 
priétés  enivrantes  sont  très-appréciées  des  indigènes.  Parfois  la 
s^ve  est  concentrée  à  mesure  de  son  extraction,  et  traitée  dans 
les  mêmes  conditions  que  celles  appliquées  k  la  sève  du  maple, 
et  Ton  en  obtient  un  sucre  d'apparence  assez  désagréable, 
mais,  an  fond,  de  bonne  qualité. 

Le  sucre  de  palmier,  quoique  très-coloré,  se  prête  bien  aux 
opérations  du  raffinage,  et  nous  avons  pu  constater  ce  fait  sur 
des  échantillons  qui  nous  ont  été  envoyés  de  Cochincfaine  il  y 
a  quelques  années. 

Il  nous  semble  démontré  que,  si  la  sév^  de  palmier  était  sou* 
mise  à  une  purification  préalable,  et  si  la  concentration  s'en 
faisait  autrement  que  dans  les  conditions  barbares  où  elle  est 
exécutée,  il  ne  serait  nullement  difficile  d'obtenir  de  cette  sève 
un  produit  de  premier  ordre. 

C'est  principalement  au  Bengale  que  se  pratique  Textraction 
du  sucre  de  palmier,  et  l'espèce  préférée  n'est  autre  chose  qu'une 
sorte  de  dattier  qu'on  a  nommé  sans  grande  raison  dattier  sau- 
vage [PhfBnix  sylvestris).  A  partir  de  la  cinquième  année  après 
la  plantation,  les  arbres  peuvent  commencer  à  fournir  de  la 
sève,  mais  ce  n'est  guère  qu'à  huit  ans  qu'ils  sont  en  plein 
rapport. 

Quelques  jours  avant  la  fin  d'octobre,  on  coupe  quelques 
rangées  inférieures  des  feuilles  de  la  couronne  et,  sur  la  partie 
dépouillée,  on  pratique,  à  l'aide  d'un  instrument  tranchant,  une 
incision  de  12  à  15  centimètres  de  longueur  sur  â  1/2  à  3  cen- 
timètres de  large,  et  dont  le  sommet  doit  pénétrer  à  travers  la 
profondeur  de  l'écorce.  A  l'angle  formé  à  la  partie  inférieure 
de  l'incision,  on  adapte  un  tuyau  en  bambou  ou  une  cannelle 
<'D  bois,  au-dessous  de  laquelle  on  suspend  un  pot  de  terre  h 
laide  d'une  corde  attachée  à  quelque  feuille  de  la  couronne. 
Ces  pots  se  remplissent  pendant  la  nuit,  et  on  a  soin  de  les  en- 
lever le  matin,  avant  que  la  chaleur  ait  fait  entrer  le  jus  en 
fermentation.  Le  produit  moyen» est  de  8  kilogrammes  de  sève 
pour  le  premier  jour  de  la  récolte,  mais  celte  quantité  diminue 
tri's-rapidement,  en  sorte  que,  par  suite  de  l'oblitération  des 
vaisseaux  qui  avaient  été  ouverts,  l'incision  pratiquée  ne  four- 
nit guère  que  3  kilogrammes  le  second  jour,  1  kilogramme  et 
demi  le  troisième,  et  que  la  quantité  de  sève  recueillie  serait 
insignifiante  dès  le  quatrième  jour.  Aussi  le  paysan  indien 
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S  empresse-t-il,  à  ce  moment,  de  laisser  reposer  ses  arbres  du 
quatrième  au  septième  jour^  puis  il  renouvelle  les  surfaces  de 
riucision  primitive,  en  enlevant  une  pclile  portion  sur  les  côLcs 
de  cette  incision,  ce  qui  donne  lieu  à  un  nouvel  écoulement. 

Comme,  d'ailleurs,  il  a  eu  soin  de  partager  les  arbres  de  sa 
récolte  en  sept  groupes,  dont  les  uns  sont  en  plein  produit  de 
sève,  c'est-à-dire  au  premier  jour,  tandis  que  les  autres  sont 
en  terminaison  ou  en  repos,  il  obtient  ainsi  chaque  jour  une 
quantité  à  peu  près  égale  de  sève  sucrée,  et  l'on  continue  de 
récolter  la  sève,  de  la  même  manière,  pendant  trois  mois  et 
demi,  du  1"  novembre  à  la  mi-février.  Passé  cette  dernière 
époque,  le  liquide  recueilli  ne  fournirait  plus  que  du  sucre  in- 
cristallisablc. 

Le  traitement  du  jus  ne  comprend  aucune  purification;  on 
se  contente  de  le  faire  bouillir  à  feu  nu  dans  des  marmites  en 
terre,  que  Ton  remplit  à  mesure  de  l'évaporation,  jusqu'à  ce 
qu'on  y  ait  introduit  le  liquide  récolté  pendant  la  nuit.  On  le 
conduit  alors  à  une  densité  de  cuite  qui  se  rapproche  de  notre 
cuite  au  filet,  puis  on  le  met  h  refroidir  dans  des  vases  où  il 
commence  à  grener.  Cette  espèce  de  sirop  mélangé  de  crislaux 
de  sucre  qui  y  sont  empâtés  porte  dans  le  pays  le  nom  de 
goor.  11  est  vendu  à  des  raffineurs  qui  le  mettent  en  sacs  el  le 
soumettent  à  une  pression  plus  ou  moins  considérable,  de  ma- 
nière à  en  séparer  la  mélasse.  Le  résidu  cristallin  ou  kliaur 
représente  60  à  70  pour  100  de  la  première  masse  cuite,  et  il 
est  vendu  en  sacs. 

Celte  seconde  sorte,  humectée  d'un  peji  d'eau  et  pressée  de 
nouveau,  fournit  un  sucre  plus  beau  et  de  nuance  plus  blonde. 
Une  seconde  opération  du  même  genre  améliore  encore  le  pro- 
duit, en  occasionnant,  évidemment,  une  perte  de  sucre  pro- 
portionnelle à  la  quantité  d'eau  de  lavage  employée.  Ces  deux 
sortes  portent  le  nom  de  nimphooL 

Ces  procédés  informes  ne  donnent  lieu,  évidemment,  qu  à 
l'obtention  de  produits  gras, -très-avides  d'humidité,  et  qui 
absorbent  très-promptement  l'eau  de  l'air  atmosphérique. 

On  obtient  quelque  chose  de  mieux  par  le  procédé  suivant. 
On  remplit  de  masse  cuite,  ou  de  goor,  des  paniers  à  claire-voio 
ou  des  formes  en  terre  percées  à  la  pointe  comme  les  nôtres, 
et  l'on  place  par-dessus  un  lit  de  quelques  centimètres  d  une 
herbe  marécageuse  particulière,  très-aqueuse,  qui  abandon»e 
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facil<»menl  une  grande  partie  de  son  eau  et  donne  lieu  ainsi  à 
une  sorte  de  terrago,  rhumidité  de  cette  plante  rendant  la  mé- 
Jasse  plus  fluide  et  en  favorisant  la  séparation.  Lorsque  le  pre- 
mier égout  s'est  effectué,  on  enlève  à  la  surface  de  la  masse 
{»urgée  le  sucre  le  plus  blanc,  sur  une  épaisseur  variable  de  5 
ou  6  centimètres  et  quelquefois  davantage,  puis  on  replace 
sur  le  reste  une  nouvelle  couche  d'herbe  qui  produit  un  nou- 
veau clairçage.  On  continue  à  agir  de  même  jusqu'à  ce  que 
tout  le  sucre  ail  été  purgé.  Le  produit  est  séché  au  soleil.  Ce 
procédé  fournit  du  sucre  sec  de  couleur  jaune  paille,  mais  le 
rendement  ne  dépasse  pas  beaucoup  le  tiers  ou  les  deux  cin- 
quièmes de  la  masse  cuite  employée.  Cette  circonstance  n'a 
rien  d'étonnant  d'ailleurs,  et  rappelle  ce  qui  se  passe  dans  nos 
Uirbines,  lorsque  l'on  exagère  l'action  de  l'eau  au  blanchi- 
ment. On  donne  à  ce  sucre,  ainsi  purgé,  le  nom  de  dullooah, 
et  il  se  conserve  assez  bien.  Les  mélasses  sont  recuites,  et 
donnent  une  masse  inférieure  dont  on  peut  retirer  encore  1/8 
de  bon  produit. 

Quand  on  soumet  le  sucre  brut  provenant  de  la  pression  du 
;»oor  à  une  sorte  de  raffinage,  consistant  en  une  refonte,  une 
d»^ft''cation  à  la  potasse,  l'enlèvement  des  écumes,  la  fiUration, 
la  cristallisation  en  concret  dans  des  formes  et  la  purge  par  le 
moyen  qui  vient  d'être  décrit,  on  obtient  un  sucre  blanc,  très- 
conservable,  qui  se  nomme  gurpatha.  Le  sirop  d'égout  de  cette 
sorte,  recuit  et  purgé,  donne  un  bas  produit  qui  reste  mou, 
gras  et  d'une  coloration  orangée,  qu'on  nomme  ferunnee. 

Enfin,  lorsque  l'on  traite  le  dullooah  de  la  même  manière 
']ui  vient  d'être  dite,  qu'on  le  raffine  par  le  procédé  indien,  on 
obiienl  le  dobarah^  qui  est  un  sucre  blanc,  très-sec,  bien  cris- 
tallisé, semblable  à  notre  sucre  en  farine  ou,  plutôt,  au  sucre 
d'érable  blanchi  par  le  clairçage. 

L'ensemble  de  ces  données,  sommairement  extraites  d'un 
travail  de  M.  W.  Reed,  suffit  à  faire  comprendre  la  méthode 
i>  livie  par  les  Hindous  pour  la  préparation  du  sucre  de  pal- 
ïïiier,  et  l'on  peut  voir  dans  cette  méthode  que,  à  part  la  bar- 
barie de  l'exécution,  les  idées  principales  et  les  principes  les 
plus  essentiels  de  la  fabrication  ne  sont  pas  en  somme  étran- 
gers aux  populations  de  l'Hindoustan.  C'est  véritablement  k 
propos  de  ce  procédé  que,  avec  des  moyens  primitifs,  les 

Indiens  sont  arrivés  à  faire  le  mieux  possible,  grâce  à  leur 
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patience  et  à  leur  esprit  de  minutie.  II  est  douteux  que  nos 
Européens^  avec  des  moyens  similaires,  puissent  faire  mieux 
ou  même  aussi  bien. 

Le  manque  de  renseignements  plus  complets  et  authentiques 
nous  force  à  nous  borner  à  ces  quelques  mots  relativement  au 
sucre  de  palmier,  les  documents  qui  nous  ont  été  fournis  par 
des  négociants  européens  établis  dans  Tlnde  présentant  fort 
souvent  des  données  contradictoires. 

Celte  observation  s'applique  également  à  des  sucres  de  plu- 
sieurs provenances  qui  s'extraient  de  diverses  plantes,  en  cer- 
taines contrées  des  Indes  orientales  et,  notamment,  au  sucre 
extrait  du  Borassus  flabelliformis, 

III.  —  SUCRE  DE  BOULEAU. 

Comme  les  deux  espèces  de  sucre  dont  il  vient  d'être  ques- 
tion, le  sucre  de  bouleau  s'obtient  par  la  simple  concentration 
de  la  sève  de  cet  arbre,  soutirée  au  printemps.  Il  est  rare  ce- 
pendant que  les  peuplades  des  contrées  boréales  utilisent,  comme 
elles  le  pourraient,  la  sève  du  bouleau,  et  qu'elles  en  retirent  un 
sucre  cristallisé.  On  se  borne,  le  plus  ordinairement,  dans  ces 
pays,  à  préparer  une  espèce  de  sirop  ou  de  miel  qui  suffit  d'ail- 
leurs aux'  besoins  primitifs  des  peuplades  qui  l'emploient. 

Nous  arrêterons  ici  notre  étude  générale  sur  les  procédés 
d'extraction  du  sucre  prismatique,  au  moins  en  ce  qui  concerne 
la  fabrication  industrielle  proprement  dite,  et  afin  de  ne  pas 
nous  surcharger  de  détails  accessoires,  qui  ne  présenteraient 
d'ailleurs  qu'un  intérêt  très-secondaire,  nous  croyons  devoir 
laisser  de  côté  une  foule  de  procédés  particuliers,  de  méthodes 
et  d'instruments  dont  l'utilité  ne  nous  parait  pas  suffisamment 
démontrée,  ou  dont  la  connaissance  des  principes  généraux 
permet  au  lecteur  de  faire  bonne  et  prompte  justice. 
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SECTION  V. 
Observations  complémentaires 


Dans  les  parties  précédentes  de  cet  ouvrage ,  il  a  été  réservé 
une  série  de  questions  dont  Tiraportance  n'a  échappé  à  per- 
sonne et  dont  on  devait  craindre  d'amoindrir  la  portée  en  les 
diminuant.  Nous  voulons  parler  de  l'organisation  d'une  fabri- 
que dans  la  principale  méthode  à  employer,  des  frais  occa- 
sionnés par  les  difTérentes  parties  de  la  fabrication,  de  la  direc-  '  * 
tion  d'un  établissement ,  des  forces  à  mettre  en  œuvre  et  des 
produits  directs  à  retirer  du  travail  manufacturier.  Ces  diffé- 
rents points  doivent  être  élucidés,  et  il  va  en  être  exposé  une 
étude  rapide,  il  est  vrai,  mais  aussi  complète  que  l'exigent  les 
besoins  de  la  fabrication. 

Parmi  les  écrivains  spécialistes  qui  ont  traité  du  sucre,  il  en 
est  peu  qui  aient  abordé  ces  sujets  avec  autant  d'autorité  et  de 
connaissances  pratiques  que  Walkhoff,  auquel,  d'ailleurs,  il  a 
été  rendu  pleine  justice  dans  le  cours  de  notre  précédent  vo- 
lume. Il  convient  d'observer,  cependant,  que  cet  auteur  a  dû 
raisonner  suivant  les   circonstances  dans  lesquelles  il  s'est  i 

trouvé,  et  Ton  sent  que  des  différences  assez  sensibles  doivent  ; 

exister  entre  ses  données  et  celles  de  la  fabrication  française.  '\ 

Nous  utiliserons  donc,  dans  l'intérêt  du  lecteur,  les  opinions 
et  les  dires  de  cet  écrivain  recommandable ,  tout  en  les  corri- 
geant et  les  amendant,  suivant  les  cas,  ou  même  en  les  faisant 
suivre  d'observations  et  d'appréciations  personnelles  qui  rece- 
vront les  développements  nécessaires. 
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CHAPITRE  PREMIER 
Organiflation  d'une  fabrique  de  sucre. 

11  serait  bien  peu  utile  de  mettre  sous  les  yeux  du  lecteur 
les  règles  de  pratique  applicables  à  l'installalion  et  à  Torgani- 
salion  d'une  fabrique  de  sucre,  si  la  plupart  dos  fabricants 
possédaient  à  fond  les  connaissances  relatives  à  leur  profession. 
Un  véritable  fabricant  de  sucre  doit  être  versé  dans  toutes  les 
branches  de  Fart  agricole;  il  doit  connaître  assez  de  chimie  et 
de  physique  pour  apprécier  avec  justesse  toutes  les  questions 
de  technologie  qui  peuvent  se  présenter  à  résoudre  dans  la 
pratique  du  travail  journalier  d'une  usine;  enfin,  il  est  indis- 
pensable qu'il  connaisse  assez  des  principes  de- la  construction 
et  de  la  mécanique  pour  pouvoir  contrôler  les  fournitures  des 
constructeurs...  Il  n'en  est  pas  ainsi  dans  la  plupart  des  cas 
et,  tout  en  rendant  pleine  justice  à  plusieurs  fabricants  in- 
struits dont  la  haute  capacité  manufacturière  est  incontestable, 
nous  devons  à  la  vérité  de  dire  qu'ils  forment  l'exception,  la 
très-faible  minorité.  Que  Ton  se  rende  dans  une  fabrique  de 
sucre,  la  première  venue  et,  neuf  fois  sur  dix,  on  sera  stupé- 
fait d'entendre  le  chef  de  l'établissement  discourir  sur  des 
choses  auxquelles  il  n'entend  rien,  parler  de  tout  et  d'autres 
choses  encore,  et  démontrer,  en  dix  minutes,  qu'il  est  plus 
étranger  à  la  question  sucrière  ou  à  l'agencement  d'une  usine 
que  le  dernier  de  ses  ouvriers.  Les  qualités  morales  n'ont  rien 
k  voir  ici,  et  il  ne  s'agit  que  de  manufacture.  N'avons-nous  pas 
vu  un  fabricant,  très-satisfait  de  lui-même,  faisant  remplir  un 
four  à  chaux  de  combustible,  jusqu'au  sommet,  et  ne  com- 
prenant pas  que  l'acide  carbonique  produit  retourne  à  l'état 
d'oxyde  de  carbone  en  passant  à  travers  un  excès  de  charbon 
non  incandescent?  Dans  la  fabrique  de  cet  homme,  on  dépen- 
sait quarante  minutes  pour  faire  une  saturation  insufiisanfo, 
lorsque  vingt  minutes  eussent  pu  produire  un  résultat  satisfai- 
sant. Chez  un  autre,  nous  avons  trouvé  des  sirops  d'égout  de 
second  jet  qui  s'étaient  massés  en  une  gelée  consistante,  par 
suite  de  la  quantité  de  matières  albuminoïdes  qu'ils  renfer- 
maient et  qui  s'étaient  transformées  en  gélatine.  Il  ne  fallait 
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pas  songer  à  faire  cristalliser  ces  sirops  sans  leur  avoir  fait 
subir  une  purification  préalable.  D'autres  adoï)lent  les  grands 
engins  sans  en  comprendre  la  direction  ou  la  valeur  réelle,  et 
ils  se  figurent  qu'une  dépense  de  25  000  ou  30  000  francs  de  plus 
en  chaudronnerie  leur  amènera  des  rendements  meilleurs  en 
quantité  et  en  qualité,  sans  qu'ils  aient  à  se  préoccuper  outre 
mesure  de  l'extraction  et  de  la  purification  du  jus.  Le  plus 
grand  nombre  se  dirigent  d'après  les  conseils  des  constructeurs 
de  chaudronnerie... 

Ce  n'est  pas  par  de  semblables  agissements  que  Ton  assure 
le  succès  d'une  entreprise  industrielle,  et  nous  allons  chercher 
à  tracer,  dans  ce  chapitre,  les  règles  qu'il  convient  de  suivre 
pour  pouvoir  organiser,  par  soi-même,  une  usine  de  moyenne 
importance,  opérant  sur  50000  kilogrammes  de  racines  par 
jour,  et  pour  échapper,  autant  que  possible,  à  la  rapacité  des 
exploiteurs. 

Afin  de  ne  pas  prolonger  inutilement  des  données  numé- 
riques qu'il  suffit  de  comprendre  pour  que  la  généralisation  en 
devienne  facile,  on  supposera  que  le  système  adopté  consiste 
dans  la  méthode  ordinaire,  comprenant  la  division  par  la  râpe, 
l'extraction  par  la  presse  hydraulique,  la  défécation  suivie  de 
la  saturation,  la  filtration  sur  noir,  la  concentration  à  28°  B, 
une  seconde  filtration,  la  cuite  à  l'air  libre  ou  à  basse  pression, 
la  cristallisation  en  bacs  et  le  turbinage.  On  fera,  sans  difficulté, 
Teitension  de  ce  qui  suit  à  toute  modification  relative  à  un 
autre  système  que  l'on  désirerait  adopter. 

I.  —  DISPOSITIONS  GÉ^ÉaALËS. 

On  ne  doit  jamais  songer  à  établir  une  fabrique  de  sucre 
sans  s'être  assuré,  d'abord,  que  Ton  peut  compter  sur  une 
quantité  suffisante  de  matière  première.  Dans  le  cas  pris  pour 
lype  et  pour  une  durée  de  cent  vingt  jours,  il  faut  être  certain 
d  avoir  à  sa  disposition  6000000  de  kilogrammes  de  racines, 
pour  la  production  desquelles  il  est  nécessaire  de  recourir  au 
concours  des  cultivateurs  voisins,  si  Ton  ne  peut  les  produire 
sur  les  terres  de  l'usine,  ce  qui  vaut  beaucoup  mieux  sous  tous 
les  rapports.  C'est  le  produit  de  120  hectares  de  terre  au 
moins,  par  50000  kilogrammes  de  rendement,  ou  de  150  hec- 
^^f  par  40000  kilogrammes,  il  convient  de  ne  iixer  plutôt  à 
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ce  dernier  chiffre  pour  se  mettre,  autant  que  possible,  à  l'abri 
des  chances  de  récolte  insuffisante.  Dans  le  cas  d'un  grand 
rendement,  on  en  sera  quitte  pour  prolonger  un  peu  la  cam- 
pagne, et  cela  vaudra  mieux  que  d'être  exposé  à  manquer  d'ap- 
provisionnements. 

Bâtiments.  —  Une  des  plus  grandes  fautes  que  l'on  puisse 
commettre,  en  industrie,  consiste  à  trop  sacrifier  au  luxe  des 
constructions.  C'est  à  la  solidité  qu'il  faut  tendre  et,  pourvu 
que  l'on  dispose  d'un  local  assez  vaste,  dans  lequel  on  puisse 
exécuter  facilement  et  commodément  les  opérations  de  la  su- 
crerie, tout  le  reste  est  accessoire.  On. doit,  avant  tout,  songer 
à  placer  l'établissement  dans  un  point  dont  l'abord  soit  facile, 
à  proximité  d'un  cours  d'eau,  si  l'on  peut,  et  ne  rien  négliger 
pour  assainir  le  terrain  que  l'on  veut  occuper. 

L'ensemble  des  bâtiments  doit  être  clos  de  murs.  Une  grande 
cour,  devant  ou  derrière  la  fabrique,  est  disposée  de  la  ma- 
nière suivante  :  d'un  côté,  on  établit  des  hangars,  pour  recevoir 
les  racines  en  quantité  suflîsante  pour  l'approvisionnement 
d'une  semaine  au  moins.  Ces  hangars  sont  à  proximité  de  l'ate- 
lier des  râpes  et  des  presses.  De  l'autre  côté,  on  réserve  un 
emplacement  pour  le  combustible,  et  la  bascule  est  établie  h 
peu  de  distance  de  la  porte  charretière,  en  face  du  bureau  de 
remployé  chargé  de  vérifier  les  entrées  et  les  sorties.  On  peut 
ménager,  en  regard  de  ce  bureau,  un  logement  pour  le  contre- 
maître. 

La  cheminée  d'appel  se  place  avantageusement  dans  l'axe  de 
cette  cour,  à  peu  de  distance  de  la  fabrique  même,  contre  la- 
quelle on  élève  une  petite  construction  accessoire  pour  abriter 
les  générateurs  et  les  machines.  Le  four  à  chaux  et  à  acide 
carbonique,  le  four  à  revivification,  le  hangar  au  noir  et  l'en- 
droit où  s'opère  le  lavage  de  cette  matière  sont  également 
placés  dans  la  cour,  du  côté  opposé  aux  racines  à  traiter. 
Enfin,  le  nettoyage  des  betteraves  se  pratiquant  sous  le  hangar, 
le  laveur  doit  également  se  trouver  en  dehors  de  la  fabrique  et 
les  pompes  à  eau  sont  établies  dans  l'endroit  le  plus  avan- 
tageux. 

Une  disposition  très-commode  pour  la  fabrique  consiste  à 
lui  donner  la  forme  d'un  quadrilatère  allongé  flanqué  de  deux 
ailes  en  retour,  dans  lesquelles  on  é^tablit,  d'un  côté,  un  bu- 
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reau  et^  de  l'autre,  le  magasin  où  se  fait  la  livraison  des  pro- 
duits. 

Chacun  organise  les  détails  suivant  ses  convenances;  mais 
il  importe  de  placer  au  re'i&-de-chaussée  la  râperie  et  les  presses, 
les  monte-jus  et  les  filtres,  la  cristallisation  et  le  turbinage.  A 
la  partie  la  plus  élevée  de  la  construction,  on  dispose  le  réser- 
voir à  eau,  afin  de  pouvoir  distribuer  partout  ce  liquide  par 
des  tubes  de  conduite  à  Taide  de  robinets  placés  dans  tous  les 
points  où  l'on  doit  avoir  besoin  d'eau.  Au-dessous  du  plan 
réservé  au  service  de  l'eau,  on  établit  les  chaudières  à  défé- 
cation qui  sont  alimentées  par  les  mon  te- jus  du  rez-de-chaus- 
sée. Le  plan  suivant,  en  descendant,  est  réservé  aux  appareils 
de  saturation  et  aux  filtres-presses,  d'un  côté;  les  chaudières 
à  concentrer  occupent  le  centre,  et  l'autre  extrémité  est  occupée 
par  l'appareil  de  cuite,  dont  le  produit  tombe  directement,  par 
un  caniveau  incliné,  dans  les  bacs  d'empli.  Le  magasin  des 
sucres  se  place,  autant  que  possible,  au-dessus  des  turbines, 
de  façon  à  pouvoir  y  faire  parvenir  les  sacs  à  mesure  qu'ils  se 
remplissent. 

On  sent  que  la  règle  la  plus  importante  à  suivre  dans  la 
distribution  d'une  usine  consiste  à  prendre  tous  les  moyens  qui 
permettent  d'économiser  la  main-d'œuvre  et  la  force  motrice. 
Aussi  doit-on  chercher  à  pratiquer  toutes  les  opérations  à 
l'aide  d'une  seule  ascension  des  jus  qui  ne  doivent  redescendre 
au  rez-de-chaussée  qu'à  l'état  de  masse  cuite,  à  moins  d'im- 
possibilité absolue.  Sans  doute,  les  monte-jus  et  les  pompes 
pourraient  aisément  remonter  les  liquides,  et  ces  moyens  sont 
la  seule  ressource  possible  dans  les  contrées  où  les  bâtiments 
doivent  être  très-bas,  par  suite  des  dangers  que  font  courir 
les  ouragans  et  les  tremblements  de  terre;  mais,  partout 
ailleurs,  il  vaut  mieux  faire  monter  les  jus  à  la  défécation  et 
les  faire  ensuite  redescendre  en  cascade  par  les  différentes  opé- 
rations qu'ils  doivent  subir,  afin  de  ménager  les  forces  et 
d'économiser  la  vapeur.  Cette  précaution  ne  présente  pas, 
d'ailleurs,  dans  l'exécution,  des  difficultés  devant  lesquelles 
on  ait  à  s'arrêter;  car,  avec  une  hauteur  moyenne  de  12  mètres 
sous  fattage,  on  peut  très-bien  disposer  l'outillage  dans  le 
sens  dont  il  s'agit. 

Une  excellente  précaution  à  prendre,  dans  la  création  d'une 
sucrerie,  consiste  à  prévoir  l'établissement  des  bergeries  et  des 
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élables  que  Ton  destine  aux  animaux  d'engraissement.  Cette 
recommandation  s'adresse  évidemment  aux  fabricants  produc- 
teurs do  racines,  les  seuls,  au  demeurant,  qui  représentent 
réellement  la  sucrerie  et  dont  l'intérêt  bien  compris  exige  Tuti- 
lisation  des  pulpes  sur  place. 

Enfin,  une  mesure  qui  est  de  haute  importance  pour  tous  les 
fabricants  repose  dans  l'annexion  d'une  distillerie  à  Tusine 
pour  le  traitement  des  résidus.  Il  va  de  soi  que,  pour  cela,  on 
doit  se  conformer  aux  règlements  fiscaux  relativement  à  la 
séparation  de  la  distillerie  d'avec  la  sucrerie,  et  que  les  deux 
industries  doivent  être  isolées;  mais,  en  principe,  dans  une 
série  d'opérations  comme  celles  qui  constituent  le  travail  su- 
crier, il  ne  devrait  pas  être  vendu  de  résidus.  Le  sucre  doit 
être  extrait  et  transformé  en  matière  commerciale;  les  pulpes 
doivent  être  changées  en  viande;  les  mélasses  doivent  donner 
l'alcool  et  la  potasse,  et  le  seul  résidu  qui  doit  sortir  de  l'éta- 
blissement consiste  dans  les  déjections  des  animaux,  qui  se- 
ront transportées  sur  les  terres  sous  forme  de  fumier  ou  d'en- 
grais. Tout  le  reste  doit  être  transformé  en  matière  vendable 
et  le  fabricant  doit  réunir,  autant  qu'il  le  peut,  toutes  les  res- 
sources de  la  situation. 

Approvisionnements.  —  Il  a  été  conseillé  plus  haut  de  se  pré- 
caulionner  avant  tout,  relativement  à  la  quantité  de  matière 
première  que  l'on  désire  traiter.  Il  convient  de  répéter  ce  con- 
seil pour  tout  ce  qui  se  rapporte  à  l'approvisionnement  d'une 
fabrique.  En  effet,  ceux  qui  achètent  au  jour  le  jour,  et  par 
faibles  quantités,  ont  le  désagrément  de  payer  tout  trop  cher 
et,  ensuite,  de  ne  pouvoir  absolument  compter  sur  rien.  Il  est 
bon  que  l'on  sache  la  vérité.  Un  marchayidy  en  pratique  cou- 
rante, s'est  posé  pour  règle  de  profiter  de  tout  et  de  toutes  cir- 
constances^ Il  suffit  que  l'on  ait  besoin  de  lui,  ou  qu'il  croie  à 
ce  besoin,  pour  qu'il  pressure  par  tout  moyen,  et  la  race  des 
exploiteurs  est  vivace.  Dans  un  désastre  public,  si  l'on  fait 
moitié  moins  d'affaires,  on  vendra  le  double  plus  cher,  surtout 
si  l'acheteur  est  obligé  de  subir  la  loi  qu'on  lui  impose.  Nous 
avons  vu  cela  en  petit  et  en  grand,  après  la  guerre  de  1870.  Le 
moindre  fournisseur  voulait,  après  la  paix,  encaisser  encore 
les  monstrueux  bénéfices  qu'il  avait  réalisés  pendant  que  tous 
souffraient;  les  compagnies  charbonnières  en  ont  fait  autant. 


ORGANISATION   D'UNE  FABRIQUE  DE  SUCRE.  2r.'t 

Uu'on  ne  vienne  pas  nous  pinler  de  grèves  et  d'autres  pré- 
textes; nous  savons  ce  que  cela  veut  dire.  Les  grèves  sont  mo- 
mentanées; elles  jettent  un  certain  désarroi  dans  les  prix  pen- 
dant quelques  semaines;  on  en  profile  pour  porter  la  houille 
de  25  à  50  francs;  puis,  lorsque  tout  est  rentré  dans  Tordre, 
OD  continue  le  commerce  que  l'on  a  trouvé  profitable  et  dont 
les  actionnaires,  hauts  personnages  ou  autres,  ont  été  satis- 
faits. Il  est  certain  que  cette  houille,  qui  est  le  pain  de  l'in- 
'Insirie,  suivant- une  parole  célèbre,  devrait  être  réglementée 
quant  à  sa  valeur  vénale,  et  qu'on  devrait  la  soumettre  à  des 
cours  réguliers  et  à  une  tarification  ofBciclle...  Celte  mesure 
déplairait  à  bien  des  convoitises,  mais  elle  serait  équitable. 

Cela  n  est  pas,  et  ne  sera  pas  de  longtemps  peut-être.  Pour- 
quoi donc  ne  pas  faire  ses  marchés  d'approvisionnement  en 
prévision  de  la  cupidité  et  de  la  mauvaise  foi,  plutôt  que  de  s'en- 
dormir dans  l'espérance  de  temps  meilleurs.  Ceux  qui  auraient 
pu,  à  une  certaine  époque,  acheter  des  charbons  à  45  francs, 
«|ui  ne  l'ont  pas  fait  dans  l'espoir  d'une  baisse,  ont  montré 
qu'ils  connaissent  peu  les  hommes  et  les  spéculateurs  surtout. 
Ils  ont  été  heureux  qu'on  acceptât  leurs  commandes  au  delà 
do  50  francs,  et  ce  fait,  assez  grave  pour  frapper  tous  les 
esprits,  doit  faire  comprendre  la  nécessité  absolue  d'être  soi- 
tnême  et  de  ne  pas  se  livrer  aux  hasards  incertains  des  circon- 
stances. Nous  avons  vu  assez  d'exemples  pour  devenir  pru- 
dents, s'il  est  dans  notre  nature  d'avoir  de  la  prudence... 

Un  fabricant  de  sucre  doit  avoir  fait  marché  pour  tous  ses 
approvisionnements  longtemps  avant  Touverture  de  la  cam- 
pagne. Il  doit  se  servir  contre  ses  adversaires  d'armes  égales, 
et  profiter  du  moment  oii  les  besoins  sont  ralentis  pour  con- 
clure les  conventions  relatives  à  toutes  les  fournitures  néces- 
i^aires  à  Touverlure  de  la  campagne.  Le  noir,  le  calcaire,  les 
acides,  les  sacs,  Thuile,  le  charbon,  tout  ce  qui  sera  consommé 
doit  être  l'objet  d'un  marché  à  livrer,  convenu  à  l'époque  la 
plus  favorable,  c'est-à-dire  vers  le  mois  de  juin  ou  de  juillet. 
A  celle  époque  de  l'année,  les  fournisseurs  ne  font  que  peu 
d'affaires;  ils  sont  moins  exigeants  et  moins  rapaces;  les  con- 
ditions qu'ils  acceplent  sont  d'autant  meilleures  qu'on  est  loin 
pQcore  de  la  saison  où  Ton  pourra  avoir  besoin  d'eux,  et  ils 
sont  excités  à  conclure  par  la  crainte  de  voir  Taffaire  leur 
échapper  et  aller  à  d'autres.  Que  tout  cela  soit  bien  appréci»'; 
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des  fabricants,  nous  n'en  doutons  nullement;  mais  nous  avons 
vu  très-souvent  la  pratique  différer  entièrement  de  ce  que  Ton 
regardait  comme  principe,  et  nous  préférons  insister  à  ce  sujet, 
au  risque  d'être  banal,  plutôt  que  de  ne  pas  engager  les  indus- 
triels à  faire  toujours  leurs  approvisionnements  à  Tavance, 
pour  tout  ce  qui  peut  se  conserver  facilement. 

Ouvriers.  —  C'est  une  question  délicate  que  celle  qui  se  rap- 
porte aux  ouvriers.  Elle  serait  tôt  tranchée  s'il  ne  s'agissait  que 
de  ces  bandits  des  grandes  villes  qui  se  parent  du  titre  de  tra- 
vailleurs et  vivent  dans  la  crapule  et  l'oisiveté.  Ce  pauvre  peuple 
ne  nous  inspire  rien  que  du  mépris  et  la  populace  n'est  pas  le 
peuple.  Mais  l'ouvrier  qui  travaille,  l'honnête  homme  qui  de- 
mande au  labeur  journalier  son  pain  quotidien  et  celui  de  sa 
famille,  le  véritable  ouvrier,  dans  toutes  les  professions,  est 
digne  de  l'estime  et  de  la  considération  de  tous.  Or,  pour  fon- 
der un  établissement,  dont  la  main-^œuvre  est  un  des  rouages 
les  plus  importants,  il  faut  un  nombre  d'ouvriers  assez  considé- 
rable. 

Ils  doivent  être  liés  par  un  marché.  Us  doivent  être  choisis 
parmi  les  honnêtes.  Ils  doivent  être  soumis  à  un  règlement 
sévère,  mais  juste,  et  aucune  faute  volontaire  contre  ce  règle- 
ment ne  doit  être  tolérée. 

On  s'attachera  à  choisir  les  ouvriers  d'une  fabrique  de  sucre 
parmi  les  ouvriers  agricoles;  mais  il  est  nécessaire  d'avoir, 
parmi  eux,  des  hommes  possédant  quelques  notions  utiles  à 
l'usine.  Il  faut  avoir  sous  la  main  un  charpentier,  un  forgeron, 
un  maçon,  un  fumiste,  dont  on  puisse,  au  besoin,  utiliser  les 
connaissances  pratiques. 

En  sucrerie,  comme  dans  toute  industrie  qui  demande  du 
sang-froid,  de  l'intelligence  et  de  la  réflexion,  aucun  ivrogne 
ne  doit  être  toléré,  et  l'ivrognerie  doit  amener  l'expulsion  im- 
médiate. Il  en  est  de  même  de  tous  les  cas  d'indélicatesse  ou 
d'insolence... 

S'il  est  indispensable  d'exiger  des  ouvriers  qu'ils  gagnent 
l'argent  de  leur  salaire,  s'il  est  nécessaire  de  maintenir  dans 
un  établissement  une  discipline  rigoureuse ,  on  ne  peut  s'em- 
pêcher de  reconnaître  qu'il  incombe  au  chef  de  l'usine  des  de- 
voirs aussi  grands  que  ceux  de  ses  subordonnés.  Il  leur  doit  le 
bon  exemple,  des  égards,  de  la  politesse,  et  un  salaire  conve- 
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nabie  el  rémunérateur.  C'est  à  ces  conditions  seulement  que  le 
contrat  entre  patron  et  ouvrier  est  rempli,  et  elles  sont  peu 
comprises.  Le  plus  souvent  l'ouvrier  ne  fait  son  devoir  ou 
n accomplit  sa  tâche  qu'avec  insouciance  ou  nonchalance;  les 
patrons  cherchent  à  payer  le  moins  possible.  Us  ont>  les  uns 
et  les  autres,  ce  qu'ils  méritent. 

Il  faut  que,  suivant  les  circonstances  locales,  le  salaire  de 
l'ouvrier  soit  un  peu  supérieur  à  ce  qu'il  pourrait  être  hors  de 
la  fabrique  et  que,  en  outre,  il  soit  proportionné  au  genre  de 
travail  qu'il  doit  accomplir.  On  ne  doit  pas  rémunérer  un  tra- 
vail qui  demande  de  Tattention  et  de  l'intelligence  comme  un 
labeur  de  manœuvre,  et  le  manœuvre  doit  gagner  de  quoi 
vivre  dans  son  milieu. 

C'est  dire,  en  somme,  que  chaque  utilité  doit  être  payée  sui- 
vant l'importance  qu'elle  présente.  Il  y  a  donc,  parmi  les  ou- 
vriers d'une  fabrique,  une  sorte  d'hiérarchie  dont  les  démar- 
cations doivent  être  sufSsamment  tranchées  pour  entretenir 
l'émulation  et  pour  inspirer  à  tous  le  désir  de  bien  faire.  Dans 
notre  pensée,  ce  devrait  être  un  titre  de  recommandation  que 
d'avoir  été  ouvrier  dans  une  fabrique  de  sucre,  et  cette  simple 
énonciation  serait  un  témoignage  d'honnêteté,  d'intelligence  et 
(f  amour  du  travail. 

Le  choix  d'un  contre-maître  est  d'une  difficulté  assez  grande 
pour  que  nous  hésitions  à  blâmer  sévèrement  ce  qui  se  pra- 
tique. On  prend,  pour  cet  emploi,  le  premier  venu,  sachant  un 
peu  de  routine  sucrière  et,  pourvu  qu'il  prenne  une  certaine 
autorité  sur  les  ouvriers,  on  trouve  que  tout  est  bien.  Il  n'y  au- 
rait pas,  en  effet,  grand' chose  à  dire,  si  le  chef  de  l'usine,  ou 
un  directeur  spécial,  s'occupait  de  l'ensemble,  et  si  le  contre- 
maître n'avait  qu'à  faire  exécuter  les  détails  sous  une  impulsion 
plus  intelligente.  Trop  souvent,  malheureusement,  le  contre- 
maître est  tout  dans  l'usine,  parce  qu'il  est  le  seul  qui  possède 
quelques  connaissances  pratiques  du  métier.  Dans  ce  cas,  c'est 
une  chose  grave  et  difficile  de  faire  un  choix,  parce  que,  le 
plus  souvent,  on  recherche  un  contre-maître  à  bon  marché.  On 
a  cependant  sous  la  main  un  nombre  très-considérable  de 
jeunes  gens,  instruits  pour  la  plupart,  sachant  assez  de  chimie, 
de  physique,  de  mécanique,  pour  faire  de  très-bons  contre- 
maîtres au  début,  et  que  l'enseignement  des  écoles  centrales  a 
mis  au  courant  de  la  plupart  des  questions  industrielles.  En 


272       FÀbRICA.TION  INDUSTRIELLE  DU  SUCRE  PRISMATIQUE. 

les  rémunérant  convenablement,  on  pourrait  leur  demander 
un  service  sérieux  qui  tournerait  à  l'avantage  de  Tusine.  Ajou- 
tons, pour  clore  ces  réflexions  générales,  que  ce  serait  faire 
acte  de  véritable  patriotisme  en  ouvrant  les  portes  de  la  pra- 
tique industrielle  devant  ces  jeunes  intelligences,  et  qu'une 
bonne  action  profitable  est  doublement  avantageuse. 

IL   —   DU   MATÉRIEL. 

Il  est  évident  que  l'on  ne  doit  pas  construire  une  fabrique  de 
sucre  en  vue  de  tel  ou  tel  matériel,  de  telle  ou  telle  méthode. 
Un  emplacement  vaste,  bien  disposé,  peut  recevoir  tous  les 
genres  d'outillage,  sauf  de  rares  exceptions,  et  il  convient  de  ne 
pas  s'enchaîner  à  l'avance  aux  errements  des  chaudronniers. 
On  n'a  qu'à  y  perdre  sous  tous  les  rapports. 

Supposons  donc  une  fabrique  en  création,  destinée  à  traiter 
50,000  kilogrammes  de  racines  par  jour  et  recherchons  les 
conditions  dans  lesquelles  on  aura  à  se  placer  pour  en  régler 
l'outillage,  en  bornant,  toutefois,  nos  appréciations  à  la  mé- 
thode ordinaire. 

Cette  méthode  exige  une  certaine  quantité  de  vapeur,  repré- 
sentant la  force  motrice  et  l'agent  de  calorification,  un  maté- 
riel de  division  de  la  matière,  des  presses  pour  les  pulpes,  des 
chaudières  pour  la  dofécation,  la  saturation ,  la  concentration 
et  la  cuite,  un  appareil  producteur  de  chaux,  d'acide  carboni- 
que, des  filtres  à  noir,  des  monte-jus,  des  cristallisoirs,  des 
turbines ,  l'outillage  pour  la  revivificalion  du  noir;  tous  ces 
objets  doivent  être  prévus  à  l'avance  quant  aux  dimensions,  à 
la  forme  et  aux  circonstances  qui  doivent  en  régler  l'usage. 

4®  Vdpear  et  macbines.  — Le  levier  de  l'industrie  mo- 
derne se  trouve  dans  la  vapeur,  non  pas  que  cet  agent  soit  le 
plus  économique  de  ceux  que  l'on  pourrait  employer,  mais 
parce  qu'il  est,  en  réalité,  le  plus  commode  et  celui  dont  on 
peut  obtenir  les  effets  les  plus  constants  et  les  plus  complets.  A 
une  grande  puissance  de  calorification  que  l'on  utilise  fort  mal. 
il  est  vrai,  ce  qui  en  rend  l'application  plus  coûteuse  qu'elle  ne 
devrait  être,  la  vapeur  d'eau  joint  une  force  élastique  considé- 
rable qui  en  fait  un  agent  précieux  de  force  motrice.  En  pré- 
sence de  ces  considérations,  on  est  porté  rationnellement  ^ 
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donner  la  préférence  à  la  vapeur  d'eau  comme  instrument  de 
calorification  et  de  mouvement,  et  Ton  est  presque  toujours 
dans  la  vérité  pratique  en  prenant  ce  point  de  départ.  De  là 
résulte  la  nécessité  de  se  préoccuper  d'abord  de  l'appareil  pro- 
ducteur de  vapeur  et  de  la  machine  destinée  à  en  transmettre 
la  puissance  motrice  à  un  axe  moteur. 

On  doit  faire  observer  cependant  qu'il  peut  se  présenter  des 
circonstances  dans  lesquelles  on  doit  donner  la  préférence  à 
d'autres  agents.  Si,  par  exemple,  on  dispose  d'une  chute  ou  d'un 
cours  d'eau  d'une  force  suffisante,  un  moteur  hydraulique  sera 
toujours  préférable  à  la  machine  h  vapeur  sous  le  rapport  de 
l'économie  du  combustible  et  d'une  dépense  moindre  en  outil- 
lage. Si  l'on  possède  une  grande  abondance  de  combustible  et 
que  l'on  puisse  adopter  des  appareils  de  chauffage  à  feu  nu, 
e&empts  des  inconvénients  principaux  de  leurs  congénères,  on 
pourra  faire  la  défécation,  la  saturation  et  la  concentration 
dans  ces  appareils,  et  il  ne  sera  utile  d'employer  la  vapeur  que 
pour  la  cuite  et  quelques  besoins  spéciaux.  Ceci  dépend,  évi- 
demment, des  conditions  particulières  dans  lesquelles,  on  peut 
se  trouver  placé  et  c'est  à  chacun  d'apprécier  les  avantages  qu 
résultent  de  tel  ou  tel  mode.  En  règle  générale,  cependant, 
remploi  do  la  vapeur  forme  la  base  de  la  fabrication  sucrière 
et  l'on  est  presque  toujours  obligé  d'y  recourir,  sauf  dans 
quelques  circonstances  exceptionnelles. 

Ou  devra  donc  avoir  prévu,  à  l'avance,  quelle  puissance  on 
doit  donner  aux  générateurs  de  vapeur  et  aux  machines  mo- 
trices, et  il  sera  toujours  bon  d'exagérer  cette  appréciation  de 
20  pour  100  environ,  pour  n'être  pas  exposé  à  des  temps  d'ar- 
rêt fort  désagréables. 

Calorification.  —  Le  calcul  de  la  quantité  de  vapeur  néces- 
saire doit  se  faire  par  l'examen  des  détails  de  la  fabrication,  et 
c'est  le  seul  moyen  de  se  mettre  à  l'abri  d'erreurs  regrettables. 
C'est  par  cet  examen  des  détails  que  nous  allons  chercher  à 
asseoir  des  bases  nettes  et  logiques,  conformes  aux  faits  pra- 
tiques, dont  on  devra  tenir  le  plus  grand  compte  dans  l'établis- 
sement de  l'usine. 

Défécation.  —  En  partant  d'une  température  initiale  de  0°, 
ce  qui  est  préférable  au  point  de  vue  de  la  certitude  du  travail, 
m.  ^8 
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les  StQ,000  kilogrammes  de  racines  fournissent  80  pour  100  de 
jus  normal  à  cette  température;  mais  on  peut  élever  le  chiffre 
du  jus  atténué  à  Tégalité  de  poids,  pour  tenir  compte  de  l'ad- 
dition de  l'eau  à  la  râpe,  et  admettre  que  les  racines  donnent  une 
quantité  de  jus  à  déféquer  égale  à  leur  poids.  Celte  règle  de  pru- 
dence conduit  à  évaluer  la  proportion  du  jus  atténué  à  50000 
kilogrammes.  Or,  cette  quantité  doit  être  portée  deO*  à+ 102« 
dans  l'acte  de  la  défécation,  et  Ton  a  à  transmettre  au  liquide 

102  X  50  000=5  100000  calories. 

Un  kilogramme  de  vapeur  à  -{-  iBS^',  en  se  condensant  à  Tétat 
liquide  à  +  ^00%  ne  cède  pas  plus  de  540  calories  aux  sur- 
faces avec  lesquelles  elle  est  mise  en  .contact,  et  cette  donn^ 
conduit  à  la  nécessité  d'appliquer  9  444  kilogrammes  de 
vapeur  pour  la  défécation  des  50  000  kilogrammes  de  jus, 
c'est-à-dire  393'^,5  par  heure  de  travail ,  si  la  journée  de  défé- 
cation est  de  24  heures.  A  raison  de  30  kilogrammes  de  vapeur 
par  cheval-vapeur,  cette  opération  exigera  une  dépense  de  va- 
peur de  13*\41. 

Saturation.  —  Pour  ramener  les  jus  de  la  carbonalation  de 
+  75«  à  +  102%  on  a  27  X  50,000  =  1,350,000  calories  à 
transmettre  et,  par  conséquent,  à  produire;  c'est  un  chiffre  de 
2,315  kilogrammes  de  vapeur  à  [consommer  en  24,  heures,  ou 
de  96*,  458  par  heure,  ce  qui  représente  3^**,  2. 

Concentration.  —  Pour  ramener  à  50  pour  100  les  50,000  ki- 
logrammes de  jus,  on  doit  vaporiser  41,200  kilogrammes  d'eau 
en  24  heures,  c'est-à-dire  4,716^,67  par  heure  et,  en  outre, 
porter  8,800  kilogrammes  de  +  60«à-|-402%  ce  qui  exige  en 
tout  par  heure  1,023,083  calories  et  représente  1,895  kilogram- 
mes de  vapeur  ou  63^^,16. 

Il  faudra  également  concentrer  les  eaux  de  dégraissage,  qui 
doivent  être  évaluées  au  double  du  poids  du  noir,  c'est-à-dire, 
en  moyenne,  à  20  pour  100  du  poids  du  jus  ou  à  10^000  kilo- 
grammes. Ces  eaux,  né  présentant  qu'une  température  de 
-[-  20**,  contiennent  le  quart  de  leur  poids  de  jus  normal,  dont 
la  concentration  vient  d'être  évaluée  :  il  reste  donc  à  vaporiser 
7,500  kilogrammes  d'eau  par  24  heures  ou  315  kilogrammes 
par  heure.  Or,  315  kilogrammes  à-f-20'*  exigent 

617  X  315  =  194,335  calories, 
ou  359  kilogrammes  de  vapeur,  ce  qui  répond  à  11*^^,97. 
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Cuite,  —  Pour  amener  les  sirops  de  50  pour  100  d'eau  à 
10  seulement,  c'est-à-dire  à  la  cuite  serrée,  on  doit  vaporiser 
3,960  kilogrammes  d'eau  ou  330  kilogrammes  par  heure  en 
\l  heures  de  travail.  Il  faudra  de  plus  porter  à  rébuUilion 
la  masse  entière.  En  tenant  compte  de  la  différence  du  coef- 
ficient de  chaleur  du  sucre  et  en  admettant  une  tempéra- 
ture initiale  de  -|-  ^^'^^  on  a  à  appliquer  en  12  heures 
1,938,090  calories,  ou  16i,507  calories  par  heure,  c'est-à-dire 
qu'il  faut,  pour  cet  objet,  2139  kilogrammes  de  vapeur  ou  9''*',90. 

Enfin,  le  travail  des  monte-jus  consomma  environ  100  kilo- 
grammes de  vapeur,  ou  3  chevauK  33,  et  la  quantité  de  vapeur 
nécessaire  pour  chauffer  10,0C0  kilogrammes  de  noir,  soil 
417  kilogrammes  par  heure,  s'élève  à  65  kilogrammes  de  vapeur 
ou2'^16. 

En  récapitulant  ce  qui  précède,  on  se  trouve  en  présence  des 
données  suivantes  relatives  aux  quantités  de  vapeur  nécessaires 
pour  la  calorificalion  : 

!•  Défécation 293"^  50.de  vapeur  =   13«'>  1 1 

2»  SaluraUon 96  45  —  =3  20 

3»  Conccnlralioii 1895  00  —  =63  16 

4«  Dégraissage 359  00  —  =11  97 

&•  Cuile 299  00  —  =     9  00 

6»  Monte-jus 1 00  00  —  =     3  33 

7»  Noir 65  00  —  r=     2  16 

3207  95  106     83 

U  convient  d'observer  que  cette  appréciation  ne  vise  que  la 
fabrication  ordinaire,  à  l'air  libre  et  à  la  vapeur  et  que,  si  Ton 
utilise  les  vapeurs  détendues,  si  l'on  se  sert  d'appareils  à  basse 
pression  et  à  effets  multiples,  la  consommation  est  restreinte 
dans  une  proportion  notable. 

Fwee  motrice,  —  On  entend  par  force  effective  d'un  che- 
nal-vapeur la  puissance  nécessaire  pour  élever  à  un  mètre 
tie  hauteur  un  poids  de  75  kilogrammes  dans  une  seconde. 
Cetle  définition,  admise  en  physique,  évitera  toute  cause  d'er- 
reur, de  discussion,  et  elle  permettra  de  donner  aux  calculs 
suivants  une  précision  plus  grande,  qui  ne  peut  manquer  d'être 
ulile  à  la  fabrication. 

1»  Service  de  Veau.  —  On  doit  compter,  en  général,  sur  une 
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consommation  large,  égale,  par  keure^  à  la  quantité  de  racines 
traitées  par  jour.  On  pourra  voir  plus  loin  que  cette  consom- 
mation est  beaucoup  moins  considérable  dans  la  fabrication 
ordinaire  qui  ne  dépense  pas,  en  nombres  ronds ,  plus  de 
5,500  kilogrammes  d'eau  par  heure,  pour  un  traitement  de 
50,000  kilogrammes  par  jour.  Ces  5,500  kilogrammes  repré- 
sentent un  effort  de  15*^,27  par  seconde,  et  comme  ce  poids  doit 
être  élevé  à  la  hauteur  moyenne  de  8  mètres,  il  convient  d'y 
ajouter  celui  de  la  colonne  de  7  mètres,  supérieure  à  la  hauteur 
unité  et  qui  forme  obstacle  au  libre  transport.  On  trouve  qu'il 
faut  produire  un  travail  de  <22  kilogrammes  environ,  qui  équi- 
vaut à  1«'*,G0  de  force  effective,  ci l'=\GO 

L'eau,  parvenue  iians  le  réservoir  alimentaire,  est  dis- 
tribuée par  des  tubes  qui  agissent  sous  l'action  de  la 
pression  atmosphérique,  cl  il  n'y  a  plus  de  dépense 
à  faire  pour  cet  objet. 

2°  Lavage,  —  Le  mouvement  du  laveur  exige  un  peu 
moins  d'un  cheval,  soit l^'^jOO 

_  m 

3**  Bâpes  .  —  En  comptant  un  cheval-vapeur  pour 
la  division  de  450  kilogrammes  de  racines  par  heure 
(t.  II,  p.  491),  on  trouve  qu'il  faut,  pour  râper  2,272  ki- 
logrammes par  heure  (22  heures  de  travail)  5  chevaux- 
vapeur,  de  force  réelle. 5'*',C0 

4°  Pression  hydraulique,  —  Avec  la  pression  moyenne 
de  100  atmosphères  (t.  II,  p.  519)  sur  le  piston  de  la 
pompe,  celui-ci  ayant  un  diamètre  de  0,03  et  le  piston 
de  la  presse  présentant  un  diamètre  de  0,30,  on  agit 
sur  le  piston  de  la  pompe  par  une  pression  de  740'',52, 
Par  9  centimètres  de  course,  40  coups  par  minute  (t. 
II,  p.  516),  on  trouve  que  le  travail  total  par  seconde 
est  égal  à  44  kilogrammètres  43 ,  ou  à  0'S592  par 
presse.  Comme  chaque  presse  ne  donne,  en  moyenne, 
que  H, 480  kilogrammes  par  jour  ou  en  22  heures^  on 
ne  peut  compter  moins  de  4  presses,  qui  peuvent  suf- 
fire en  forçant  un  peu  les  piles.  Ces  presses  dépensent 
2"*»,37,  soit 2«h,50 

A  reporter.  ,  .  .  .  W^A^ 
1.  Voir  le  tableau  de  la  page  624,  t.  II,  G. 
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Report 'I0«\10 

5*  Travail  des  pompes,  — On  doit  compter  1/2  che- 
val pour  l'alimentation  des  générateurs,  i^^,\l^  pour 
chacune  des  pompes  à  air  de  la  concentration  et  de  la 
cuite,  et  4/5  de  cheval  pour  chaque  turbine.  En  réunis- 
sant ceséléments  et  en  employant  4  turbines,  on  trouve 
JQ  total  de  6^»»,70,  ci 6«»»,70 


Total  de  la  force  motrice;  i6'**,80 

En  somme,  une  machine  de  46  à  i8  chevaux-vapeur  effectifs 
peut  suffire  très-largement  à  tous  les  besoins  d'une  usine  de 
l'importance  indiquée.  En  réunissant  cette  donnée  aux  précé- 
dt^nles,  relatives  à  la  calorification,  on  trouve  qu'une  fabrique 
de  sucre  installée  suivant  la  méthode  ordinaire  exige  une  pro- 
duction de  vapeur  égale,  en  chiffres  ronds,  à  125  chevaux,  ou 
à  3,750 kilogrammes  par  heure.' 

Du  choix  des  générateurs,  —  Il  existe  aujourd'hui  de  très-bons 
jîônérateurs  pour  la  production  des  quantités  de  vapeur  néces- 
saires aux  usines,  mais  nous  prendrons  la  licence  de  soumettre 
au  lecteur  quelques  observations  relativement  îi  l'emploi  des 
jîénérateurs  à  bouilleurs.  Ces  engins  présentent  Tincouvénient, 
fort  notable  à  notre  sens,  d'être  très-exposés  aux  incrustations 
et,  par  suite,  aux  dangers  qui  en  résultent.  Gomme  ils  se  trou- 
^<*nt  renfermés  dans  le  massif  du  fourneau,  il  est  assez  difficile 
de  pouvoir  constater  l'existence  de  défauts  dans  les  joints,  ou 
d'affaiblissement  des  parties,  qui  peuvent  conduire  h  des  acci- 
d^*nts  ou  à  de  véritables  catastrophes.  Ils  tiennent  une  place 
considérable  et  n'utilisent  qu'une  proportion  insuffisante  du 
combustible. 

Nous  préférons,  pour  les  petites  usines,  les  générateurs  ver- 
ticaux à  foyer  intérieur  et  à  tubes  de  circulation,  dans  lesquels 
t'jus  ces  inconvénients  sont  supprimés.  Le  chauffeur  doit  s'oc- 
cuper de  plusieurs  foyers,  il  est  vrai,  si  un  seul  générateur  ne 
î^ufRt  pas,  mais  cela  arrive  également  dans  les  établissements 
où  l'on  se  sert  de  générateurs  à  bouilleurs.  Avec  ces  géné- 
rateurs, on  peut  employer  la  vapeur  à  peu  près  partout,  et  il 
nesl  pas  difficile  de  les  construire  dans  des  conditions  telles 
qu'un  seul  générateur  puisse  fournir  de  60  k  70  chevaux  effectifs. 
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D'autre  part,  les  générateurs  lubulaircs,  horizontaux,  analo- 
gues à  ceux  des  locomotives,  fournissent  un  excellent  travail, 
pourvu  que  le  tirage  soit  suffisant  et  que  la  surface  de  la  grille 
présente  des  dimensions  convenables. 

Il  nous  semble  qu'il  y  aurait  avantage,  en  sucrerie,  à  adopter 
les  générateurs  tubulaires  de  l'un  ou  de  l'autre  genre,  et  le  choix 
à  faire  doi-t  être  guidé  par  la  commodité  du  service  et  l'éco- 
nomie réalisée  sous  le  rapport  du  combustible.  Or,  on  peut  faci- 
lement se  rendre  compte  des  faits.  Le  pouvoir  calorifique  moyeu 
de  la  houille  peut  être  évalué  à  7,000  calories  (t.  Il,  p.  178),  qui 
suffisent  pour  vaporiser  40*,55  d'eau  en  théorie.  Une  certaine 
proportion  seulement  du  calorique  dégagé  est  utilisée,  puisque 
la  pratique  ne  constate  que  la  production  de  7  kilogrammes 
de  vapeur  par  kilogramme  de  combustible,  et  près  du  tiers  du 
charbon  se  consomme  en  pure  perte.  Il  est  donc  indispensable 
d'apporter  la  plus  grande  attention  sur,  ce  point  dans  l'adop- 
tion d'uu  système  de  générateurs,  la  vaporisation  d'un  seul 
kilogramme  d'eau  en  plus  par  kilogramme  de  combustible 
représentant,  dans  l'exemple  qui  nous  sert  de  base,  une  éco- 
nomie de  67  kilogrammes  de  charbon  par  heure  ou  de  1,608 
kilogrammes  par  jour.  C'est  un  résultat  de  193  tonnes  de  com- 
bustible pour  la  campagne  de  120  jours,  et  l'on  admettra 
facilement  toute  l'importance  qui  s'attache  à  cette  considéra- 
tion. 

Si  l'on  prend  la  puissance  calorifique  d'un  combustible  et 
que  l'on  fasse  soustraction  des  3/10,  on  obtient  à  peu  près  l'in- 
dication des  meilleurs  résultats  obtenus  avec  les  générateurs 
ordinaires.  Il  est  bon  de  faire  remarquer  cependant  que  ce  ré* 
sultat  n'est  atteint  que  très-rarement  par  les  générateurs  à  bouil- 
leurs, puisque  le  mètre  carré  de  grille  ne  correspond  qu'à  une 
production  de  300  kilogrammes  de  vapeur  (40  chevaux),  tout 
en  consommant  60  kilogrammes  de  combustible.  Il  s'ensuit  que 
la  vaporisation  obtenue  n'est  que  de  5  kilogrammes,  ou  de  la 
moitié  de  la  théorie,  et  que  l'on  a  le  plus  grand  intérêt  à  adop- 
ter un  dispositif  qui  fournisse  une  meilleure  utilisation. 

Dans  tous  les  cas,  il  est  toujours  avantageux  de  placer  les 
générateurs  en  contre-bas,  de  façon  à  pouvoir  y  faire  retourner, 
comme  eau  d'alimentation,  le  produit  de  la  condensation  des 
vapeurs.  Ce  retour  pouvant  alors  s'effectuer  par  le  jeu  d'une 
vanne  à  clapet,  on  économise  tout  le  calorique  accumulé  dans 
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ces  liquides.  Or,  la  température  moyenne  des  eaux  de  retour 
étant  de  +  90*  environ,  si  Ton  fait  retourner  aux  générateurs 
les  8/10  de  ces  eaux,  soit  3,000  kilogrammes  par  heure,  on  éco- 
nomise 80  X  3,000  =  240,000  calories  par  heure,  ou 
5,760,000  calories  par  jour  de  24  heures,  en  admettant  la  tem* 
përature  initiale  de  Teau  froide,  employée  à  Talimentation, 
égaie  à  -|-  ^^'  Cette  précaution  conduit,  pour  la  campagne 
de  420  jours  ,  à  diminuer  la  dépense  en  combustible  de 
694,200,000  de  calories,  c'est-à-dire  de  près  de  155  tonnes  i/3, 
chaque  kilogramme  ne  fournissant  pratiquement  que  4,450  ca- 
lories. 

Cette  disposition  présente  encore  deux  autres  avantages 
assez  importants  pour  qu'il  soit  utile  de  les  mentionner  :  les 
générateurs  alimentés,  pour  les  4/5,  par  de  VeaudisiUUe^  se 
salissent  plus  lentement  et  les  incrustations  sont  moins  fré^ 
qiientes.  Par  suite,  on  n'a  pas  besoin  de  pratiquer  aussi  sou« 
¥ent  des  nettoyages  pénibles  et  les  engins  se  conservent  mieux. 
D'an  autre  côté ,  on  économise  toute  la  force  qui  serait  àé-^ 
pensée  pour  l'extraction  et  Télévation  de  cette  quantité  d'eau 
et  cette  observation  n'est  pas  sans  présenter  une  certaine  va-* 
leur. 

S'il  n'est  pas  possible  d'établir  les  générateurs  à  un  niveau 
inférieur  tel  que  les  eaux  de  retour  puissent  y  rentrer  facile- 
ment, il  convient  de  disposer,  sur  le  trajet  du  tube  collecteur 
des  eaux  de  retour,  un  appareil  automoteur,  d*un  système 
aussi  simple  que  l'on  pourra.  Il  nous  semble  cependant  plw^ 
économique  et,  par  conséquent,  préférable  de  procédeçi^rr 
différence  de  niveau,  et  de  prendre  comme  force  d'intromtfifiiQ^ 
dans  le  générateur  le  poids  de  la  colonne  d'eau  conden^éf^jE^ 
effet,  si  l'on  suppose  un  serpentin  recevant  la  vapQW^(^e^-r}Al 
chaudière  à  vapeur  et  communiquant  avec  ce  mémejime,  ^^' 
Taided'un  tube  et  par  l'intermédiaire  d'un  clapet,  sh^-AAweli 
s'ouvre  de  dehors  en  dedans  du  générateur,  on  Q(mfm9AiO¥i 
la  pression  intérieure  et  celle  qui  existe  dans  le  ^eRp^ftfîftj^f^^ 
égales  et  que  le  poids  de  l'eau  de  condensation  spfflt  {iPMffipilb 
vrir  le  clapet  et  faire  passer  cette  eau  dans  le  gén4<]^t^âRe<H)f)$t) 
le  jeu  de  la  bouteille  alimentaire  devenu  automatiqwHîAW&^UJ^I 
précaution  à  prendre  consiste  à  établir  sur  le  trajet  dM^W^Mh 
tins,  avant  la  jonction  de  leur  prolongement  aveCiAi  t9iA|Pif(f}§\J|e-' 
toun,  une  petite  valve,  dtnB  le^ai(tm6^seA$tque  J«(C^()P|Éwiq 
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pal,  et  dont  le  rôle  consiste  à  empêcher  la  vapeur  de  prendre 
une  autre  voie  que  la  normale. 

Combustible.  —  Les  détails  précédents  permettent  d'as- 
seoir les  bases  de  la  consommation  en  charbon,  calculée  au 
maximum,  sauf  à  apprécier  les  réductions  possibles. 

Il  a  été  dit  que  la  fabrication  ordinaire,  à  Tair  libre,  prise 
pour  type,  requiert,  pour  un  travail  de  50,000  kilogrammes  de 
racines  par  24  heures,  3,207  kilogrammes  de  vapeur  decalori- 
fication  par  heure  et,  pour  tenir  compte  de  la  dépense  des 
machines,  le  chiffre  total  a  été  porté  à  3,750  kilogrammes  ou  it 
l'équivalent-vapeurde  425  chevaux... 

Dans  les  plus  mauvaises  conditions,  c'est-à-dire  si  les  retours 
ne  sont  pas  utilisés  par  les  générateurs,  et  en  comptant  5  kilo- 
grammes de  vapeur  par  kilogramme  de  combustible,  on  de- 
vrait s'approvisionner,  pour  la  campagne  de  420  jours,  d'une 
quantité  de  charbon  égale  à  2,460  tonnes.  Il  a  déjà  été  indi- 
qué, pour  des  raisons  économiques  faciles  à  saisir,  qu'il  con- 
vient au  moins  de  passer  des  marchés  à  livrer  pour  cette  four- 
niture. 

Mais  nous  avons  vu  que,  par  le  retour  des  condensations,  on 
économise  455  tonnes  4/3,  en  sorte  que  la  consommation  est 
ramenée  à  2,004  tonnes  2/3  pour  le  traitement,  en  420  jours, 
de  6,000,000  de  kilogrammes.  Ceci,  nous  le  répétons  à  des- 
sein, n'est  exact  que  pour  les  plus  mauvaises  conditions,  et  Ton 
doit  admettre  qu'avec  un  bon  générateur  tubulaire  on  produit 
7  kilogrammes  de  vapeur  par  la  consommation  de  1  kilo- 
gramme de  charbon.  Dans  ce  cas,  en  utilisant  les  4/5  des  eaux 
de  retour  pour  l'alimentation,  on  trouve  que  le  travail  à  Tair 
libre  peut  s'effectuer  à  Taide  d'une  dépense  en  charbon  égale 
à  4,388  tonnes  environ. 

Dans  tous  les  cas,  pour  traiter  6,000,000  de  kilogrammes  de 
betteraves,  on  dépense,  dans  celte  organisation,  40,800,000  ki- 
logrammes de  vapeur,  c'est-à-dire  que  4  kilogramme  de  racines 
demande  l'application  de  4  kil.  800  gr.  de  vapeur,  dans  les 
différentes  phases  du  traitement  industriel,  mais  cette  vapeur 
peut  différer  de  prix,  quant  au  combustible,  suivant  les  rela- 
tions 24,60  :  20,30  :  43,88... 

L'emploi  de  la  vapeur  donne  lieu  à  une  considération  (te 
pratique  très^mportaniey  à  laquelle  il  eai  utile  de  prêter  atten- 
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tien.  En  traversant  les  tubes  conducteurs  pour  se  rendre  à  lai 
destination  où  elle  doit  être  appliquée,  la  vapeur  se  refroidilt 
et  il  s'en  condense  une  partie.  Sous  l'action  de  Tair  ambiant^ 
les  enveloppes  métalliques  condensent  environ  2^,5  de  vapeur 
par  mètre  carré.  La  fonte  de  0,006  à  0,008  d'épaisseur  con- 
dense 2\84  et  le  cuivre  de  0,001  à  0,003  condense  2^,65  de 
vapeur  par  mètre  carré.  On  comprend  que  cette  condensation, 
revenant  à  la  perte  nette  de  4,400  à  1,500  calories  par  mètre 
carré,  et  la  transmission  de  vapeur  étant  parfois  d'une  très- 
grande  surface,  à  raison  de  la  longueur  des  tubes,  on  subit, 
par  cette  cause,  un  préjudice  considérable.  Un  tube  de  3  cen-» 
timètres  de  diamètre  perd  i28  calories  par  mètre  courant... 

On  a  bien  proposé  d'obvier  h  cet  inconvénient  en  revêtant  les 
tabps  à  Texlérieur,  à  l'aide  d'enduits  où  de  garnitures  d'un& 
faible  conductibilité,  et  ce  moyen  palliatif  a  produit  un  certain 
résultat.  Sans  nous  arrêter  aux  diverses  compositions  vantées, 
et  dont  le  mérite  est  fort  contestable,  nous  dirons  que  le  revô* 
temenl  des  tubes,  à  l'aide  de  torsades  de  paille  de  seigle  ou 
autre,  réduit  la  condensation  des  deux  tiers,  mais  que  le  meil- 
leur moyen  à  employer  consisterait  à  recouvrir  les  tubes  d'une 
enveloppe  en  liège  ou  d'un  enduit  charbonneux.  Le  liège  est 
très-mauvais  conducteur  du  calorique  et  s'oppose  efficacement 
aux  pertes  par  rayonnement.  Le  charbon  est  encore  supérieur 
à  cette  matière  sous  le  rapport  qui  nous  occupe,  et  il  suffit 
d'enduire  les  tubes  avec  un  mastic  formé  de  charbon  pulvérisé, 
de  terre  glaise,  de  sable  et  de  bourre  hachée,  pour  atténuer 
autant  que  possible  la  condensation  due  à  l'action  réfrigérante 
de  l'air. 

Quoi  qu'il  en  soit,  ces  moyens,  très-bons  à  employer,  sont 
<%€ore  coûteux,  et  il  en  est  un  autre,  plus  rationnel,  qui  ne 
coûte  absolument  rien,  sinon  quelques  frais  insignifiants  d'in- 
stallation, et  qui  peut  déterminer  une  économie  très-considé- 
rable. Ce  moyen  consiste  dans  l'emploi  de  la  vapeur  surchauffée* 
La  vapeur  produite  à  la  pression  habituelle  de  3  atmosphères 
offre  une  température  de  -|-  13o«,4  et  la  chaleur  totale  qu'elle 
a  accumulée  est  de  647  calories  65.  Les  calculs  que  nous  avons 
établis  n'ont  été  basés,  il  est  vrai,  que  sur  la  chaleur  latente 
de  la  vapeur  à  -|-  iOO*,  soit  537  calories  ou  637  de  chaleur  to- 
tale, mais  cette  appréciation  au  minimum  nous  a  été  dictée  par 
ttoe  prudence  très-compréhensible  et  elle  ne  produit  sur  les 
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résultats  que  de  faibles  changements.  En  effet,  les  3,750  kilo- 
grammes de  vapeur  indiqués  comme  nécessaires  par  l'équiva- 
lent 637  ne  s'abaisseraient  qu'à  3,688  kilogrammes  par 
l'adoption  du  coefficient  rigoureux  647,65.  Ce  n'est  donc  pas  à 
ce  point  de  vue  qu'il  importe  de  se  placer. 

La  vapeur  surchauffée  de  -f-  ^00*,  par  exemple,  acquiert  une 
valeur  excédante  de  30  calories  par  kilogramme,  sa  chaleur 
totale  étant  de  678  cal.  40.  Sous  ce  rapport,  on  obtient 
145,087  calories  de  plus  par  heure,  ou  â,76i,i00  calories  par 
jour  de  24  heures,  ce  qui  répond  à  une  économie  jourEalière  de 
620  kilogrammes  de  combustible. 

D'un  autre  côté,  l'eau  que  la  vapeur  entraîne  à  l'état  globu- 
laire, et  qui  peut  s'élever  jusqu'au  cinquième  du  poids  total, 
se  trouve  vaporisée  entièrement  et  elle  est  rendue  utilisable. 
En  comptant  seulement  un  vingtième,  on  trouve  que 

3750/20  =187\50 

par  heure,  ou  4  500  kilogrammes  par  vingt-quatre  heures,  ou, 
pour  être  plus  exact,  on  a  i 00, 687  calories  de  chaleur  latente 
excédante,  puisque  l'on  bénéficie  de  toute  la  chaleur  transmis- 
sible  supérieure  à  celle  de  l'eau  à  l'état  globulaire  qui  ne  dé- 
passe pas  400  degrés.  Ce  deuxième  résultat  conduit  à  une 
différence  en  moins,  darfs  la  dépense  de  combustible,  égale 
h  3,416,000  calories^  soit,  au  moins,  à  543  kilogrammes  de 
charbon. 

Ces  deux  résultats  répondent  à  une  économie  journalière  de 
H 60  kilogrammes  de  charbon  environ. 

Enfin,  on  comprend  que  la  vapeur  surchauffée  ne  peut  se 
refroidir  dans  les  tubes  de  transmission  que  de  la  quantité  in- 
diquée pour  la  vapeur  ordinaire;  ainsi,  dans  tous  les  cas,  elle 
conservera  sa  puissance  active  en  tant  que  vapeur,  puisqu'elle 
ne  se  condensera  pas  avant  d'avoir  produit  l'effet  utile  qu'on 
en  attend  et,  d'ailleurs,  comme  l'élévation  de  la  température 
correspond  à  une  dilatation  proportionnelle,  une  quantité 
moindre  de  vapeur  surchauffée  suffira  pour  remplir  les  ser- 
pentins et  les  faux  fonds,  tout  en  apportant  dans  ces  espaces 
une  quantité  plus  grande  de  calorique. 

Toutes  ces  raisons  font  saisir  l'utilité  incontestable  de  la 
surchauffe  de  la  vapeur.  Quant  aux  moyens  à  employer  pour 
produire  ce  résultat,  ils  sont  d'autant  plus  simples^  qu'ils^  se 
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bornent  à  faire  circuler  la  vapeur  dans  des  tubes  convena- 
blement disposés  et  placés  dans  les  carneauK  par  lesquels 
les  gaz  de  la  combustion  se  rendent  à  la  cheminée  d'appel. 
Dans  le  cas  de  Tusine  dont  il  est  question,  une  surface  de 
chauffe  de  20  mètres  carrés  donnée  à  ces  tubes  est  très- 
suffisante.  On  peut,  cependant,  restreindre  encore  cette  surface 
ea  appliquant  Tidée  d'Éricson  et  en  faisant  passer  la  vapeur 
dans  des  tubes  renfermant  des  disques  de  toile  métallique. 
Celle  disposition,  fort  connue  d'ailleurs,  offre  l'avantage  de 
transmettre  le  calorique  aux  gaz  et  aux  vapeurs  avec  une  sorte 
d'instantanéité,  et  tout  constructeur  intelligent  peut  facilement 
en  tirer  un  parti  avantageux. 

V*  Eao.  —  Nous  avons  dit  précédemment  que  la  consom- 
mation d'eau  s'élève  à  1  000  litres  par  heure  et  par  1 000  kilo- 
grammes de  racines  traitées...  C'est  là  un  chiffre  assez  élevé, 
qui  n'est  pas  toujours  atteint  et  qui  est  quelquefois  dépassé,  en 
sorte  qu'il  est  bon  de  vérifier  les  détails  de  la  question. 

Â  h  râpe,  nous  admettrons  qu'on  ajoute  25  pour  400  d*eau 
en  calculant  sur  le  poids  des  racines,  ce  qui  semble  une 
moyenne  fort  acceptable.  £n  comptant  un  chiffre  égal  dépensé 
au  laveur  et  30  pour  100  pour  le  lavage  et  le  nettoyage  des 
appareils^  on  a  un  total  de  80  pour  iOO,  soit  de  40000  kilo- 
grammes par  jour  de  vingt-deux  heures,  ou,  par  heure,  de 
1818  kilogrammes. 

h^s  générateurs,  consommant  3750  kilogrammes  par  heure, 
nous  avons  admis  que  l'on  fait  retourner  les  quatre  cinquièmes 
de  la  condensation  vers  les  producteurs  de  vapeur.  L'autre 
cinquième  étant  employé  à  divers  usages,  comme  le  dégrais- 
^^age  des  filtres,  etc.,  il  doit  en  être  fait  défalcation.  On  a  donc 
seulement  pour  le  service  des  générateurs 

3750  —  3000  =  750  kilogrammes  par  heure. 

Il  convient  de  compter  sur  l'emploi  de  dix  millièmes  de 
chaux  au  moins,  et  cette  chaux  délavée  en  lait  consomme  en- 
viron  cinq  fois  son  poids  d'eau,  tant  pour  l'extinction  que 
pour  étendre  la  chaux  hydratée  en  lait.  Cette  dépense' s'élève  à 
2500  kilogrammes  d'eau  par  jour  de  vingt-quatre  heures,  ou 
à  iOi  kilogrammes  par  heure. 

U  fiUratian  sur  noir^  par  10  poui'  100  da  cette  matière,  con^. 
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somme  trois  fois  autant  d'eau  que  de  noir  employé,  tant  pour 
le  dégraissage  que  pour  les  quantités  absorbées  par  le  char- 
bon dos.  Cette  consommation,  de  45000  kilogranimes  par 
vingt-quatre  heures,  ou  de  625  kilogrammes  par  heure,  est 
largement  compensée  par  le  cinquième  de  la  condensation, 
réservé  pour  cet  usage,  et  il  n'en  est  question  ici  que  pour 
mémoire. 

Le  lavage  du  noir  demande  50000  kilogrammes  d'eau  par 
jour,  ou  2080  kilogrammes  par  heure. 

Enfin,  on  consomme  environ  500  litres  d'eau  par  heure  pour 
le  nettoyage  des  sacs  et  dos  toiles,  et  pour  divers  em^ilois  de 
toute  nature.  On  a  donc,  en  résumé,  les  données  suivantes  : 

Au  laveur,  à  la  râpe  et  pour  le  nelloyage  des 

appareils,  par  Jour. 1818^ 

Pour  les  générateurs 750 

Pour  le  lavage  du  noir 2080 

Pour  divers  lavages  et  autres  usages 500 

Total 5148^ 

Dans  la  fabrication  ordinaire  à  l'air  libre,  on  voit  que  la 
quantité  d'eau  à  consommer  par  heure  ne  dépasse  guère  le 
dixième  du  poids  des  racines  traitées  dans  les  vingt- deux 
heures  de  travail  effectif  et  qu'elle  n'est  que  de  2*^,26  par  kilo- 
gramme de  racines  et  par  heure.  Cet  écart  tient  à  ce  que,  dans 
cette  fabrication,  on  n'a  pas  h  dépenser  les  quantités  énormes 
d'eau  que  l'on  emploie  à  la  condensation  des  vapeurs  lors- 
qu'on se  sert  des  appareils  à  basse  pression. 

On  devra  donc  être  pourvu  d'une  pompe  au  moins  qui  puisse 
fournir  largement  6  OUO  litres  par  heure  au  réservoir  d'alimen- 
tation. Les  principaux  organes  de  cette  pompe,  les  clapets, 
les  garnitures,  toutes  les  pièces  qui  peuvent  être  exposées  à 
quelque  accident,  doivent  être  en  double,  afin  qu'on  ne  soit  pas 
exposé  à  uu  chômage  ou  à  un  arrêt  par  suite  du  manque 
d'eau.  C'est  dire  que  cet  engin  doit  être  d'une  construction 
très-simple,  et  que  l'ouvrier  dont  on  dispose  doit  pouvoir  la 
réparer  promptement.  Il  est,  d'ailleurs,  très-avantageux  d'avoir 
toujours  une  seconde  pompe  toute  prête  à  être  posée,  afin  que, 
dans  le  cas  d'une  rupture,  on  n'ait  que  des  joints  à  faire  pour 
remplacer  celle  qui  se  trouve  hors  de  service. 

d""  UlTisioii  de  la  matière.  —  Étant  admise  la  division 
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parla  râpe,  il  convient  de  faire  un  choix  parmi' les  inslru- 
meots  (le  ce  genre,  en  se  basant  sur  les  principes  qui  règlent 
ce  poinl  de  la  fabrication.  On  conçoit,  en  somme,  que  nous 
n'ayons  pas  à  recommander  les  appareils  d'un  constructeur  ou 
d'un  autre,  et  les  observations  qui  ont  été  faites  au  sujet  de  ces 
instruments  nous  paraissent  suffisantes  pour  guider  le  fabri- 
cant. Nous  devons  dire,  cependant,  que  nous  préférons  les 
râpes  à  tambour  ordinaire,  h  action  extérieure,  pourvu  qu'un 
entraîneur  mécanique  soit  substitué  aux  pousseurs,  comme  on 
peut  s'en  rendre  compte  en  examinant  le  modèle  de  Kluse- 
mann.  Quoi  qu'il  en  soit,  la  râpe  destinée  à  diviser  2272  kilo- 
grammes de  racines  par  heure  doit  être  établie  pour  râper  aisé- 
ment 2500  kilogrammes.  Il  faut  donc  qu'elle  présente  1°S64 
de  surface  active  pour  une  vitesse  de  six  cent-cinquante  tours 
par  minute.  On  ne  négligera  pas,  en  outre,  cette  considéra- 
lion,  qu'il  est  préférable  de  ne  pas  exagérer  les  dimensions,  et 
qu'il  vaudrait  mieux  avoir  doux  ou  plusieurs  râpes  que  de  les 
faire  construire  sur  un  diamètre  trop  grand  ou  une  longueur 
démesurée.  Dans  le  cas  dont  nous  étudions  les  détails,  une 
seule  râpe  suffit,  et  le  tambour  doit  avoir  0",68  de  longueur 
sur  0™,66  de  diamètre.  Ces  dimensions  répondent  à  une  sur- 
face de  1'°'«,40  qui  est  Irès-suffisante  avec  la  vitesse  normale  de 
six  cent-cinquante  tours. 

11  ne  semble  pas  que  ces  règles  soient  absolues,  car  nous 
avons  fait  construire,  pour  sucrerie  agricole,  une  râpe  de  0",34 
environ  de  diamètre,  sur  0">,40  de  longueur,  qui  donne,  par 
trois  cent-cinquante  tours  au  plus,  une  production  de  1 200  ki- 
logrammes par  heure.  11  est  vrai  que  la  pulpe  est  un  peu  moins 
fine  qu'on  ne  l'exige  en  sucrerie  industrielle,  mais  la  diffé- 
rence n'est  pas  assez  considérable  pour  faire  compensation. 
Celle  râpe,  qui  sera  décrite,  n'a  pas  de  pousseurs  et  ces  or- 
ganes sont  remplacés  par  un  tambour  entraîneur. 

Quelle  que  soit  la  forme  de  la  râpe  adoptée,  il  convient  de 
se  pourvoir  d'un  nombre  suffisant  de  lames  de  rechange,  de 
clavettes  et  de  boulons,  afin  de  pouvoir  faire  rapidement 
loutes  les  menues  réparations  dont  le  besoin  peut  se  faire  sen- 
tif  au  cours  du  travail.  Enfin,  nous  rappelons  encore  que  la 
râpe  exige  quatre  chevaux. et  demi  de  force  effective  pour  la 
^'vision  de  50000  kilogrammes,  ou  pour  2272  kilogrammes 
P^r  heure;  ce  qui  conduit  à  un  travail  de  il  100  kilogrammes 
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environ  par  jour  de  vingt-deux  heures  et  par  cheval-vapeur 
employé.  Le  prix  d'une  rèpe  de  la  dimension  indiquée  ci-des- 
sus, avec  sa  transmission,  varie  habituellement  entre  3  000  et 
4500  francs,  mais  on  pourrait  obtenir  de  meilleures  condi- 
tions. 

4^  Extraetlim  du  Jas.  —  On  ne  peut  hésiter,  dans  la 
pratique,  à  adopter,  pour  Textraction  du  jus,  les  moyens  les 
plus  énergiques,  qui  diminuent  la  main-d'œuvre  autant  que 
possible,  tout  en  améliorant  sensiblement  les  résultats.  Cette 
observation,  à  laquelle  se  rallieront  tous  les  observateurs,  con- 
duit à  la  nécessité  d'installer  un  pelleteur  mécanique  et  une 
presse  préparatoire.  De  même  encore,  pour  remploi  de  la 
presse  hydraulique,  il  n'est  pas  douteux  que  le  dispositif  de 
Walkhoff  (t.  II,  p.  508)  doive  être  considéré  comme  le  plus  ra- 
pide et  le  plus  commode. 

En  thèse  générale,  il  faudra  quatre  presses  pour  opérer 
l'extraction  du  jus  de  50,000  kilogrammes  de  racines  en 
22  heures  de  travail  effectif.  La  pratique  n'a  pas  encore  adopté 
les  presses  de  très-grandes  dimensions,  en  sorte  que  le  travail 
réel  de  ces  machines  ne  dépasse  pas  300  h  325  kilogrammes 
par  opération.  Comme  chaque  pression  demande,  au  total,  une 
demi-heure,  le  produit  de  chaque  presse  serait  représenté  par 
un  travail  de  14,300  kilogrammes.  On  ne  porte  guère  ce  chiffre 
qu'à  12,500  kilogrammes,  et  l'on  emploie  4  presses  avec  leurs 
tables  à  ensacher,  leurs  claies  et  leurs  rigoles  d'écoulement, 
pour  le  traitement  de  50,000  kilogrammes.  Il  faut,  en  outre,  un 
jeu  de  pompes  d'une  puissance  suffisante,  conformément  aux 
principes  qui  ont  été  étudiés,  et  une  machine  à  vapeur  spéciale, 
si  la  machine  principale  n'a  pas  été  calculée  pour  produire 
toute  la  force  nécessaire. 

Nous  devons  avouer  que  nous  croyons  peu  à  l'utilité  procla- 
mée par  plusieurs  personnes  dans  l'emploi  d'une  force  très- 
considérable  pour  le  jeu  des  presses  hydrauliques.  Si  le  lecteur 
veut  bien  se  reporter  aux  observations  faites  h  ce  sujet  (t.  H, 
p.  5H  et  suiv.),  il  lui  sera  facile  de  se  convaincre  du  peu 
d'avantages  que  Ton  trouve  dans  ces  pressions  énormes  de 
plusieurs  centaines  d'atmosphères,  dont  on  fait  si  grand  fra- 
cas. Par  4  00  atmosphères,  avec  des  piles  de  0,40  de  côté,  on 
agit  avec  une  force  de  près  de  75,000  kilogrammes  et  Ton  ré- 
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partit  une  pression  de  46^,2822  par  centimètre  carré  de  la  sur- 
face de  la  pile.  Les  piles  de  0,70  centimètres,  par  l'action  d'une 
force  égale,  ne  supportent,  par  centimètre  carré,  qu'une  action 
trois  fois  moindre  et,  cependant,  cette  dernière  presse  fournit 
m  rendement  proportionnel  égal  à  celui  de  la  petite  presse,  et 
le  rendement  absolu  est  supérieur.  N'y  a-t-il  pas  là  une  preuve 
de  ce  fait  qu'une  force  de  35  atmosphères  serait  suffisante  pour 
les  petites  piles,  si  l'on  procédait  avec  la  lenteur  convenable^? 
C'est  la  lenteur  de  la  pression  et  non  la  violence  de  l'action 
qui  contribue  le  plus  à  fournir  un  rendement  maximum  et  il  est 
indispensable  de  ne  pas  perdre  de  vue  ce  principe  fondamental 
dans  linstallation  des  presses.  Nous  sommes  certain  de  la  vé- 
rité de  cette  proposition  par  les  constatations  les  plus  irréfu- 
tables. Ne  sait-on  pas  que,  en  agissant  lentement,  on  retire 
plus  de  80  pour  400  de  jus  par  la  presse  à  vis  ordinaire,  ma- 
nœuvrée  à  main  d'homme  à  l'aide  d'un  levier?  N'a-t-on  pas  vé- 
rifié que  des  pressions  exagérées  de  plusieurs  centaines  de  mille 
de  kilogrammes  ne  fournissent  pas  une  goutte  de  jus  de  plus? 
Pourquoi  donc  persister,  à  rencontre  du  bon  sens  et  des  faits, 
à  dépenser  une  action  de  200  atmosphères,  lorsqu'une  force 
dix  fois  moindre  peut  faire  aussi  bien,  si  l'on  veut  prendre  la 
peine  de  l'utiliser  régulièrement?  Nous  signalons  encore  une 
fois  cette  anomalie  et  nous  pensons  qn'une  force  de  20  atmo- 
sphères pour  la  grande  pompe  et  une  de  42  pour  la  petite  rem- 
pliraient les  conditions  les  plus  pratiques. 

D'un  autre  côté,  on  devra,  dans  l'installation  des  presses  hy- 
drauliques et  des  pompes  qu'elles  nécessitent,  se  rappeler  que 
l'intérêt  seul  du  constructeur  milite  en  faveur  des  grandes  dé- 
penses de  force... 

La  râperie  et  l'atelier  des  presses  doivent  être  installés  de 
plainpied,  autant  que  possible  dans  le  même  local,  afin  d'évi- 
ter les  causes  d'altération  de  la  pulpe  pendant  un  trajet  plus 
long  qu'il  ne  doit  être.  C'est  déjà  assez  que  cette  pulpe  soit 
exposée  aux  altérations  que  détermine  une  grande  masse  d'air 
absorbée  sans  y  joindre  l'influence  de  la  durée. 

1.  Consulter  le  lableau  de  la  page  521,  t.  II,  et  les  observations  qui  sont 
eiposées  à  la  suite  de  ce  tableau.  Nous  devons  Taire  observer  que,  par  suite 
d'uœ  erreur  typographique,  la  colonne  indicatrice  des  pressions,  sur  les  piles 
de0",40  de  côté,  est  indiquée  comme  relative  aux  piles  de  O",?©,  et  réci- 
proquemeot.  Les  données  de  la  page  520  font  aisément  reconnaître  ceUe 
erreur. 
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Transport  des  jus.  —  Cette  portion  de  l'iastailation  ne  doit 
pas  être  traitée  avec  là  négligence  dont  elle  est  Tobjet  le  plus 
ordinairement.  Les  monte-jus  et  les  pompes  se  partagent  Topi- 
nion  et  ce  n'est  qu'avec  une  certaine  timidité  que  Ton  hasarde 
un  mot  en  faveur  de  l'action  de  Tair  comprimé.  Il  semble  bon, 
cependant,  de  faire  une  comparaison  rapide  entre  ces  dififérenls 
moyens  de  transport  et  de  rechercher  quel  est  celui  qui  apporte 
à  la  fabrication  les  plus  grands  avantages. 

Supposons  d'abord  que  le  jus,  en  sortant  des  presses,  tombe 
dans  un  récipient  intermédiaire.  Cette  précaution  est  toujours 
utile,  parce  qu'elle  évite  les  débordements  et  les  pertes,  trop 
fréquentes,  dont  le  résultat  final  est  sensible  sur  la  balance  de 
fin  de  campagne.  Ce  récipient  doit  pouvoir  au  besoin  contenir 
le  jus  produit  en  une  heure,  soit  2,272  kilogrammes.  On  le 
construit  très-économiquement  sous  la  forme  d'un  bac  cubique 
ou  en  parallélogramme,  à  angles  arrondis  :  la  vidange  doit  être 
placée  à  Ja  partie  la  plus  déclive  du  fond,  qui  est  un  peu  con- 
cave, ou  légèrement  incliné  vers  un  point.  Si  l'on  transporte  le 
jus  par  un  monte-jus,  on  a  affaire  à  un  engin  très-commode, 
qui  ne  demande  que  le  jeu  de  quelques  robinets  pour  toute 
main-d'œuvre,  la  vapeur  se  chargeant  du  reste.  Cette  vapeur 
serait  dépensée  dans  tous  les  cas,  au  moins  pour  la  quantité 
qui  agit  comme  force  motrice,  puisque  le  travail,  absolument 
identique,  consiste  à  faire  monter,  par  heure,  2,272  kilo- 
grammes de  jus  à  8  mètres  de  hauteur  supposée.  Le  travail  de 
la  pompe  est  absolument  le  même,  sauf  la  différence  très-faible 
qui  dépend  des  frottements.  Il  en  est  de  même  lorsqu'on  se 
sert  de  l'air  comprimé,  puisque  la  pompe  à  air  n'a  à  être  sol- 
licitée que  par  la  force  nécessaire  pour  l'élévation  des  jus  et 
l'équilibration  des  résistances.  On  peut  admettre  la  presque 
parité  de  ce  fait  dans  les  trois  données. 

Mais  la  vapeur,  eu  pénétrant  dans  le  monte-jus  sous  une  tem- 
pérature de  -f- 1 35®  par  exemple,  se  trouve  en  contact  avec  un 
liquide  froid  et  il  se  produit  une  condensation  assez  abon- 
dante. 

Un  monte-jus  d'un  mètre  de  diamètre  présente  une  surface 
réfrigérante  de  0™*ï,7s65  et  la  condensation  produit  une  perte 
de  vapeur  proportionnelle  à  cette  surface  et  à  la  différence  de 
température.  Cette  chaleur  ne  se  transmet  que  partiellement  au 
liquide,  ou,  plutôt,  la  chalear  acquise  par  le  jus  se  perd  dans 


ORGANISATION  D'UNE  FABRIQUE  DE  SUCRE.  289 

le  transport  même  et  au  conlacl  de  l'air  ambiant  à  l'arrivée.  Il 
y  a  là  une  perte  sèche  calculable.  En  outre,  toute  la  vapeur 
condensée  a  fourni  de  l'eau,  qui  augmentera  nécessairement  la 
ilé[i6nse  d'évaporation. 

Les  pompes  ont  rinconvénient  d'introduire  dans  les  liquides 
une  certaine  quantité  d'air;  mais,  outre  que  l'influence  de  l'air 
poul  être  annihilée,  il  semble  assez  difficile  de  démontrer,  par 
des  faits  concluants,  que  cette  influence  soit  bien  redoutable 
dans  le  court  espace  de  temps  pendant  lequel  elle  agit.  On 
put  objecter  que,  à  moins  d'avoir  des  pompes  puissantes,  à 
jet  continu,  les  pompes  remplissent  les  chaudières  moins  vile 
que  les  monte-jus  et  qu'on  n'en  arrête  pas  le  fonctionnement 
dune  façon  iTistantanée.  A  cela,  on  répondra  qu'il  est  facile  de 
s^*  procurer  de  bonnes  pompes,  aussi  puissantes  qu'on  le  désire, 
pl  que,  en  dirigeant  d'une  manière  continue  les  jus  dans  un 
réservoir  supérieur,  destiné  à  alimenter  la  défécation,  on  n'a 
aucun  besoin  de  se  préoccuper  de  la  rapidité  ou  de  la  lenteur 
de  l'arrêt... 

Enfin,  l'emploi  de  l'air  comprimé  exige  un  certain  matériel. 
Il  faut  autant  de  monte-jus  que  par  la  vapeur,  une  pompe  et  sa  • 
transmission,  un  récipient  assez  résistant  pour  supporter  deux 
atmosphères  de  pression.  En  arrivant  dans  le  monte-jus,  le 
fluide  gazeux  se  refroidit  en  raison  de  sa  dilatation  et  enlève 
du  calorique  au  liquide...  En  revanche,  il  n'apporte  pas  d'eau 
dans  les  jus  et  son  emploi  n'augmente  pas  les  frais  de  con- 
centration. 

Telles  sont  les  principales  raisons  que  l'on  peut  iapporter 
\mT  ou  contre  ces  différents  moyens  de  transport  et  c'est  au 
îibricant  de  se  décider  pour  l'un  ou  l'autre,  selon  les  circon- 
stances. Dans  tous  les  cas,  la  dépense  du  trarîsport  des  jus  et 
des  sirops  sera  d'autant  plus  considérable  que  les  appareils  de 
['Urification  et  de  concentration  seront  disposés  sur  un  môme 
plan  et  cette  dépense  sera  considérablement  amoindrie,  pres- 
que annihilée,  si  le  liquide,  après  avoir  été  envoyé  à  la  défé- 
cation dans  la  partie  supérieure  de  l'usine,  descend  ensuite  de 
proche  en  proche  et  d'opération  en  opération,  jusqu'à  la  fin  du 
traitement  où  il  parvient  à  l'état  de  sirop  cristallisable  ou  de 
masse  cuite.  Cette  disposition  en  cascade  doit  être  préférée  par- 
tout où  il  est  possible  de  l'installer  et  où  Ton  peut  donner  aux 
constructions  une  hauteur  suffisante. 

m.  ^« 


200       FABRICATION  INDUSTRIELLE  DU  SUCRE  PRISMATIQUE. 

5""  Défécation.  —  Le  fabricant  doit  établir  les  capacités 
de  ses  chaudières  et  leurs  surfaces  de  chauffe  de  manière  à  ne 
pas  avoir  à  subir  do  temps  d'arrêt  ou  de  retard  pour  cause 
d'insuffisance  de  ses  vases.  Les  calculs  à  faire  pour  se  mettre  à 
l'abri  de  ces  ennuis  sont  fort  simples,  et  l'exemple  suivant 
appliqué  à  un  travail  de  50000  kilogrammes  en  vingt-deux 
heures  suffira  pour  indiquer  nettement  la  règle  à  suivre. 

Il  a  été  admis  que  les  racines  fournissent  un  poids  égal  de 
jus  atténué,  soit  2  272  kilogrammes  par  heure.  C'est  là,  évi- 
demment, une  mesure  au  maximum,  qui  est  rarement  atteinte, 
mais  sur  laquelle  il  convient  de  se  baser  pour  être  dans  le  vTai 
pratique.  Gomme  la  rapidité  est  la  condition  fondamentale  de 
la  purification  des  jus  dans  les  méthodes  habituellement  sui- 
vies, comme  les  liquides  peuvent  s'altérer  promptement  s'ils  ne 
sont  pas  soumis,  le  plus  tôt  possible,  aux  réactions  de  purifi- 
cation, il  est  clair  qu'on  ne  doit  pas  accorder  un  temps  trop 
long  au  transport  des  jus  ni  à  leur  échauffement,  et  qu'il  vaut 
mieux  employer  plusieurs  vases  que  de  se  servir  de  très-grandes 
chaudières,  dont  le  remplissage,  au-dessus  de  la  ligne  de 
chaufTe,  demanderait  trop  de  temps.  tJne  chaudière  de  4  500  li- 
tres serait  suffisante  matériellement,  mais  il  est  préférable 
d'en  établir  plusieurs,  plus  petites,  dont  Tune  se  remplit 
pondant  que  les  autres  sont  en  travail  ou  en  nettoyage. 

Il  faut  compter  une  demi-heure  pour  le  remplissage  de 
chaque  chaudière.  Aussitôt  que  le  liquide  couvre  la  surface  de 
chauffe,  on  introduit  la  vapeur  afin  de  gagner  du  temps  et,  de 
cette  façon,  si  la  surface  est  convenablement  établie,  la  tempé- 
rature est  arrivée  au  point  nécessaire  en  quarante-cinq  minutes, 
durée  de  remplissage  comprise.  Il  faut  ajouter  à  cela  cinq  mi- 
nutes pour  le  temps  nécessaire  à  l'introduction  de  la  chaux  et 
au  rétablissement  de  la  température  abaissée  par  l'addition  du 
lait  de  chaux.  On  doit  laisser  à  la  matière  quinze  minutes  de 
repos,  pour  obtenir  une  bonne  séparation  des  écumes  et  des 
dépôts;  la  vidange  du  jus  clair  demande  vingt  minutes  et  il  on 
faut  autant  pour  faire  sortir  les  écumes  et  nettoyer  la  chau- 
dière. Le  temps  effectif  employé  au  travail  se  trouve  donc  re- 
présenté par  une  heure  quarante-cinq  minutes  pour  une  opé- 
ration complète. 

Or,  on  produit,  pendant  ce  temps,  3  9*76  kilogrammes  de 
jus,  et  les  chaudières  doivent  être  d'une  capacité  suffisante  ou 
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CI!  nombre  proportionnel  convenable  pour  suffire  largement  au 
Ipavail.  C'est  pour  cela  qu'une  seule  chaudière  de  4500  litres 
suffirait  mécaniquement,  mais  elle  demanderait  trop  de  temps 
pour  le  remplissage  et,  en  outre,  les  jus  devraient  attendre, 
pendant  cent  cinq  minutes,  que  la  chaudière  fut  prête  à  les  re- 
œvoir.  On  ne  pourrait  obvier  aux  dangers  d'altération  qu'en 
ajoutant  au  liquide,  à  mesure  de  sa  production;  un  agent  pré- 
servateur assez  actif  pour  le  mettre  à  Tabri  de  tout  accident.  11 
vaut  donc  mieux  scinder  le  travail  et  faire  établir  quatre  chau- 
dières de  1  250  à  1  300  litres  ou  trois  de  1  500  à  1 600  litres. 

Nous  en  admettrons  quatre  pour  le  cas  présent,  et  nous  re- 
cherchons la  surface  de  chaufTe  qu'il  convient  de  leur  donner 
pour  le  traitement  de  jus  que  Ton  peut  supposer  à+ 5**  de  tempé- 
rature initiale,  suivant  que  Ton  adopte  les  faux  fonds  ou  le 
chauffage  par  serpentins. 

Chacune  des  quatre  chaudières  doit  traiter  i  060  kilogram- 
mes environ,  tout  compris,  pour  que  les  opérations  se  suivent 
et  s'enchaînent  avec  régularité.  Comme  la  température  doit 
s'élever  de  -|-  5*»  à  -f-  102°  pour  arriver  h  Tébullition,  on  doit 
appliquer  97  X  1060  =  402  820  calories  en  trente  mmules, 
atin  de  rester  dans  les  conditions  prévues. 

Or,*  les  faux  fonds  ne  transmettant  que  40000  calories  par 
mètre  carré  et  par  heure,  un  mètre  carré  de  surface  de  faux 
fond  ne  transmet  que  20000  calories  en  trente  minutes  et, 
pour  qu'un  faux  fond  puisse  fournir  le  calorique  nécessaire 
en  une  demi-heure,  il  doit  présenter  une  surface  de  S^'^jii,  en 
sorte  que,  pratiquement,  la  calotte  sphérique  devra  avoir  au 
moinscelte  surface  de  développement. 

Si,  au  contraire,  on  se  sert  des  serpentins,  la  surface  peut 
^Ire  notablement  réduite.  Les  tnbos  1r?nsroettant  60000  calo- 
ries par  mètre  carré  et  par  heure,  soit  30000  calories  par  demi- 
hpiire,  il  suffira  d'une  surface  de  3"^,43  pour  obtenir  la  trans- 
mission de  !02820  calories  en  trente  minutes. 

S'il  est  vrai  que  les  serpentins  soient  plus  difficiles  à  not- 
loyer  à  la  fin  du  travail,  ce  petit  inconvénient  est  bien  com- 
pense par  d'autres  avantages.  La  résistance  des  tubes  perniot 
Je  ne  leur  donner  qu'une  petite  épaisseur  et  le  jet  de  vapour 
'ps  purge  parfaitement  de  Tair  qu'ils  renferment,  en  sorte  que 
lî^  dépense  est  moindre,  d'une  part,  et  que,  de  l'autre,  la 
Iransiïiission  du  calorique  est  plus  facile,  Avec  les  faux  fonds. 
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qui  ne  se  purgent  pas  facilement  de  l'air  intérieur,  il  est  in- 
dispensable de  donner  une  forte  épaisseur  à  la  calotte  pour 
qu  elle  puisse  résister  à  la  pression  et  Ton  dépense  davantage 
pour  obtenir  un  résultat  moindre ,  dans  la  proportion  de  60 
à  40. 

Le  mètre  courant  de  serpentin  de  0",03  de  diamètre  cor- 
respond à  9*"'',42  de  surface",  en  sorte  qu'un  serpentin  de 
36°',40  de  développement  fournira  dans  chaque  chaudière  la 
surface  demandée.  Nous  aimerions  mieux,  cependant,  voir 
augmenter  d'un  quart  les  surfaces  de  chauffe,  au-dessus  de  ce 
qui  est  strictement  nécessaire,  afin  d'économiser  un  peu  de 
temps  sur  le  chauffage  et  de  pouvoir  appliquer  ce  temps  au  repos 
et  à  la  clarification  des  liquides.  C'est  une  précaution  dont  on 
se  trouve  bien  dans  le  travail  et  il  n'y  a  rien  à  négliger  lors- 
qu'il s'agit  d'en  assurer  la  bonne  exécution. 

Des  écumes  et  dépôts,  —  On  doit  compter,  en  fabrication 
courante,  sur  le  quart  du  volume  total  en  troubles^  renfermant 
les  écumes  et  les  dépôts.  Il  y  a  deux  manières  d'en  extraire  le 
jus.  Ou  bien  on  se  servira  de  la  presse  ordinaire  et  l'on  sou- 
mettra à  son  action  les  troubles  renfermés  dans  des  sacs,  ou 
l'on  emploiera  le  filtre-presse. 

Le  premier   mode   est  extrêmement  pénible.   Outre   qu'il 
exige,  pour  245  à  250  kilogrammes  de  troubles,  environ  vingt- 
cinq  sacs  par  défécation,  les  ouvriers  ne  font  ce  travail  qu'a- 
vec répugnance  et  souvent  ils  murmurent  contre  toute  addition 
supplémentaire  de  chaux,  surtout  s'ils  sont  payés  sur  le  nombre 
des  défécations,  ce  que  nous  avons  observé  quelquefois  .et  ce 
qui  est  une  faute.  D'un  autre  côté,  ils  sont  exposés,  en  réalité,  à 
contracter  aux  mains  des  gerçures  douloureuses  sous  l'action 
caustique  de  la  chaux,  et  l'on  ne  peut  s'empôcher  de  désirer 
Tadoption  d'un  procédé  meilleur,  plus  économique,  et  mains 
désagréable.  Le  filtre-presse  obvie  à  tout  cela,  et  il  suffit  d'un 
seul  de  ces  appareils  pour  presser  convenablement  les  troubles 
de  l'usine.  Nous  ne  pouvons  que  recommander  l'adoption  de 
cet  engin,  qui  rend  des  services*  considérables  partout  où  on 
l'emploie.  Il  n'est  pas  indispensable  d'en  organiser  le  service 
par  les  monte-jus  et  la  pression  de  la  vapeur,  et  une  pompe 
peut  conduire  au  même  résultat.  Il  suffira  donc  de  faire  couler 
les  troubles,  renfermant  les  dépôts  et  les  écumes,  dans  un  bac 
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placé  à  rétage  au-dessous,  dans  quelque  coin  inoccupé.  La 
pompe  adaptée  à  ce  bac  y  puisera  ces  matières  à  mesure  pour 
les  envoyer  au  filtre-presse ,  et  Ton  évitera  ainsi  de  compliquer 
celte  partie  de  Tinslallation. 

Dans  la  fabrication  ordinaire,  le  résidu  de  la  pression  varie 
nécessairement  suivant  la  nature  des  racines  et  la  proportion 
de  chaax  employée  à  la  défécation,  et  il  est  assez  difficile  de 
fournir  à  cet  égard  des  chiffres  positifs.  On  a  constaté  quelque- 
fois un  chiffre  de  2,5  pour  iOO  du  jus  et,  dans  d'autres  circon- 
stances, le  poids  du  résidu  s* est  élevé  jusqu'à  6  pour  400.  En 
moyenne,  4  060  kilogrammes  de  jus  fournissent  40  kilogrammes 
de  résidu  pressé,  utilisable  comme  engrais. 

6*  sataration.  —  Les  jus  qui  ont  subi  le  chanlage  doi- 
vent ensuite  être  soumis  à  Taction  de  Tacide  carbonique.  Le 
matériel  relatif  à  cette  opération  doit  se  scinder  en  deux  par- 
ties distinctes,  et  il  convient  d'examiner  à  part  l'appareil  pro- 
ducteur du  gaz  et  l'appareil  de  saturation  dans  lequel  ce  gaz 
est  appelé  à  produire  son  action. 

Production  du  gaz  acide  carbonique.  —  On  a  à  opter  entre 
deux  conditions  tout  à  fait  différentes,  selon  la  situation  où  l'on 
se  trouve.  Ou  bien  on  peut  acheter  la  chaux  à  bon  compte,  ou 
on  est  obligé  de  la  préparer  par  la  calcination  du  calcaire. 
Dans  le  premier  cas,  on  prépare  l'acide  carbonique  par  la 
combustion  du  charbon  de  bois  ou  du  coke,  ou,  encore,  on 
utilise  le  mélange  gazeux  qui  s'échappe  par  les  carneaux  des 
foyers.  Dans  le  second  cas,  on  recueille  l'acide  carbonique  qui 
se  dégage,  pendant  la  calcination  du  calcaire  traité,  et  celui 
qui  est  produit  par  la  combustion  du  charbon  nécessaire  à 
l'opération. 

Nous  n'admettrons  pas,  au  moins  par  hypothèse,  qu'on  laisse 
de  la  chaux  à  dessein  dans  les  jus  soumis  à  la  carbonatation  et 
Dous  supposerons  que  l'on  veut,  rationnellement,  débarrasser 
les  jus  de  la  chaux  et  des  alcalis.  Cette  proposition  ne  peut  gê- 
ner en  rien  les  conséquences  pratiques  à  déduire,  puisqu'elle 
conduit  à  raisonner  au  maximum,  et  à  produire  assez  d'acide 
carbonique  pour  saturer  absolument  les  jus. 

La  proportion  de  chaux  qui  reste  dans  les  jus  est  très- va- 
riable, puisque  le  chaulage  varie  lui-même  dans  la  relation  de 
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5  à  20  milUèiuos  du  jus  et,  ici  encore,  il  convient  de  baser  les 
calculs  sur  la  plus  grande  proportion  de  chaux  qui  puisse 
rester  dans  les  jus.  Divers  spécialistes,  et  Waikhoff  lui-même, 
posent  en  principe  que  le  jus  contient  Si  fois  autant  de  chaux 
que  Teau  de  chaux.  L'auteur  allemand  ajoute  toutefois  un  cor- 
rectif omis  par  le  traducteur,  et  il  subordonne  cette  teneur  en 
chaux  à  la  qualité  des  betteraves^ 

Cette  opinion  est  évidemment  erronée,  puisque  le  sucre  se 
combine  à  350  parties  de  chaux  par  2,137^,5,  et  qu'une  chau- 
dière de  1060  litres,  renfermant  90  kilogrammes  de  sucre  réel, 
pourrait  retenir  i4'',73  de  chaux  en  combinaisou  avec  le  sucre 
seulement,  sans  parler  des  autres  combinaisons  solubles  de  la 
chaux  qui  peuvent  rester  dans  les  liquides.  Le  procédé  Barruel 
était  précisément  basé  sur  ce  fait.  Quelle  que  soit  la  quantité 
employée,  la  teneur  du  jus  en  chaux  ne  peut  dépasser  la  pro- 
portion d'un  équivalent  par  rapport  au  sucre,  augmentée  de  la 
quantité  soluble  dans  l'eau,  en  négligeant  les  sels  calciques 
solubles  dont  la  proportion  est  très-faible.  Comme  l'eau  peut 
dissoudre  1/778  de  chaux  à  -f-  15°  et  1/1270  à  +  100^  les 
1060  litres  de  jus  peuvent  contenir  de  0S834«,6  à  1^362  gr., 
et  la  moyenne,  que  l'on  peut  adopter,  est  de  1^098  grammes. 

En  réunissant  ce  chiflfre  à  celui  de  la  chaux  qui  peut  s'unir 
au  sucre,  on  trouve  que  1060  litres  de  jus  peuvent  contenir  au 
plus  15*^,828  de  chaux  dissoute,  si  l'on  a  employé  18  à  20  mil- 
lièmes de  cet  agent  pour  la  défécation.  Avec  un  chaulage  à 
10  millièmes,  il  se  pourrait  encore  que  la  liqueur  retînt  7\9U 
de  chaux...  Il  est  juste  d'ajouter  que  la  nature  des  racines  peut 
abaisser  ces  chiffres,  en  ce  sens  qu'elles  peuvent  contenir  une 
plus  forte  proportion  de  substances  susceptibles  de  former  des 
combinaisons  calciques  insolubles;  mais,  la  contre-partie  de 
cette  proposition  étant  également  vraie,  on  doit,  par  prudence, 
se  baser  sur  l'appréciation  la  plus  élevée. 

Donc^  le  chaulage  maximum  étant  de  20  millièmes,  la  plus 
grande  teneur  du  jus  en  chaux  <?st  de  lo'',828  pour  1060  litres, 
soit  de  34*^,133  pour  les  2,272  kilogrammes  de  jus  traités  par 
heure.  Ajoutons  qu'il  est  impossible  de  faire,  à  priori,  des 
appréciations  sur  les  proportions  inférieures  à  ce  maximum, 

1 .  «  Der  gftschiedene  Safl  enlhalt  ofl,  je  uach  der  Qmlilût  der  Rûbet  di« 
zweifache  Menge  Kalk  von  der  in  Kalkwaaser  gelOsten;  360  Theilc  San 
enthallen  I  Theil  Kalk  {Der  praklische  Mbenzucktrfabrikant,  s.  703).  » 
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puisqu'elles  sont  sous  la  dépendance  des  conditions  les  plus 
diverses,  en  sorte  qu'il  est  plus  aisé  au  fabricant  lui-même 
d'apprécier  sa  propre  situation  qu'il  n'est  facile  de  l'a  lui  déli- 
niiler  par  des  généralités.  Comme  on  est  sûr  de  ne  pas  faire 
d  erreur  sensible  en  se  rapportant  au  maximum,  nous  dirons 
que  Ton  peut  avoir  dans  les  jus  45^,828  de  chaux,  indépen- 
damment des  alcalis,  et  il  faut  pouvoir  éliminer  cette  quantité 
par  l'acide  carbonique,  si  l'on  veut  être  à  même  d'augmenter 
la  proportion  du  chaulage  selon  les  besoins. 

Le  carbonate  de  chaux  élant  formé  de  350  de  chaux  et 
273  d'acide  carbonique,  il  faudra  disposer  de  12^,436  d'acide 
carbonique  pour  éliminer- les  15^828  de  chaux  des  jus.  Cette 
quantité  revient  à  26*',8!8  par  heure,  pour  a,272  kilogrammes 
de  jus,  ou  à  590  kilogrammes  par  jour  de  22  heures. 

Or,  pour  produire  cette  quantité  d'acide  carbonique  par  la 
combustion  du  charbon  de  bois  ou  du  coke,  il  convient  d'abord 
de  se  rappeler  que  ces  combustibles  ne  contiennent  guère  que 
les  4/3  de  leur  poids  de  carbone  pur  et  qu'il  faut  75  parties  de 
carbone  pur  pour  former  275  parties  d'acide  carbonique  avec 
200  parties  d'oxygène.  Les  26'',818  d'acide  carbonique  néces- 
saires par  heure  demanderont  la  combustion  totale  de  7*^,314  de 
carbone  pur  ou  de  9^,142  de  charbon  de  bois  ou  de  coke. 

D'autre  part,  la  combustion  de  7*^,314  de  carbone  pur  re- 
quiert I9*',504  d'oxygène,  qui  sera  fourni  par  84'', 323  d'air  at- 
mosphérique, ou  par  64"°,864  de  ce  fluide^. 

Nous  pouvons  tirer  de  \h  quelques  conclusions  pratiques  en 
conlinuant  à  raisonner  au  maximum. 

La  saturation  de  4060  litres  de  jus  devant  se  faire  industriel- 
lement en  25  minutes,  il  de\Ta,  pendant  ce  temps,  être  brûlé 
4S239  de  charbon,  k  l'aide  de  37»S593  lit.  d'air.  Comme  le 
mélange  gazeux  résultant  de  la  combustion  ne  présente  pas 
une  densité  notablement  supérieure  à  celle  de  l'air,  on  peut 
admettre,  comme  suffisamment  exact,  que  la  pompe  à  installer 
devra  aspirer  37,593  litres  d'air  en  25  minutes  et  refouler  dans 
le  même  temps  un  volume  égal  du  mélange  gazeux  pour  sa- 
tisfaire aux  conditions  du  problème. 

A  raison  de  ce  chiffre  maximum,  on  doit  injecter  1503  litres 
par  minute,  et  celte  indication  suffit  pour  donner  à  la  pompe  les 

I.  Le  poids  du  Ulro  d'air  a  6té  porté  à  1  gr.  30  au  lieu  de  I  gr.  2032. 
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dimensions  convenables,  pour  régler  la  course  du  piston  et  le 
nombre  de  mouvements  qu'il  doit  effectuer. 

En  ce  qui  concerne  l'appareil  producteur,  c'est-à-dire  le 
fourneauy  où  Ton  dépose  le  charbon  à  brûler  le  combustible, 
on  voit  qu'il  est  parfaitement  inutile  de  lui  donner  des  dimen- 
sions exagérées.  Un  appareil  contenant  un  hectolitre  à  un  hec- 
tolitre 1/2  de  charbon  ou  de  coke  est  très-suffisant,  pourvu  que 
la  grille  soit  inclinée  vers  Y  autel  et  que,  le  combustible  s'allu- 
mant  de  proche  en  proche,  la  masse  d'air  ne  traverse  jamais 
que  du  charbon  incandescent  :  moyennant  cette  précaution  indis- 
pensable, on  peut  ne  dépenser  que  le  minimum  de  charbon. 

Ce  qui  précède  s'applique  au  cas  où  l'on  ne  prépare  pas  la 
chaux;  mais  encore  peut-on,  dans  cette  même  condition,  obte- 
nir Tacide  carbonique  beaucoup  plus  économiquement.  Si  Ton 
établit,  derrière  l'autel  du  foyer  des  générateurs,  un  tuyau  de 
prise  de  gaz  en  fonte,  ou  mieux,  en  terre  réfractaire,  et  que  Ton 
remplisse  ce  tuyau  de  pierre  ponce  concassée,  ou  de  brique  en 
morceaux,  on  pourra  faire  sortir  l'extrémité  de  ce  tube  hors  du 
massif  et  y  relier  le  tube  de  prise  qui  conduit  aux  appareils  de 
distribution.  Le  gaz  ne  coûtera  absolument  rien  dans  ce  cas, 
sinon  l'entretien  des  instruments.  Nous  verrons  tout  à  l'heure 
comment  il  convient  de  le  purifier. 

Si,  au  contraire,  on  produit  soi-même  la  chaux  indispen- 
sable pour  la  défécation  et  qu'on  la  calcule  toujours  au  maxi- 
mum, on  voit  qu'il  faut  produire  tous  les  jours  20  X  50  = 
i,000  kilogrammes  de  chaux  caustique.  Cette  quantité  est 
fournie  par  1 ,786  kilogrammes  de  calcaire  supposé  pur,  mais 
ce  chiffre  peut  être  porté  à  2,200  kilogrammes,  tant  à  cause  de 
l'humidité  de  la  pierre  à  chaux  que  des  impuretés  qu'elle  ren- 
ferme. Comme  le  calcaire  a  pour  poids  spécifiques  i468  (craie) 
et  2,400  (calcaire  compacte),  la  moyenne  de  ces  deux  nombres 
égale  1934,  d'où  il  résulte  que  le  litre  de  calcaire  pèse  1*,934. 
Los  2,200  kilogrammes  nécessaires  auront  donc  un  volume 
réel  de  1,137  litres;  mais,  comme  celte  matière  doit  être  divi- 
sée en  fragments,  il  faut  compter  1/3  en  sus  pour  les  vides,  ce 
qui  porte  le  volume  intérieur  du  four  à  chaux  à  1,516  litres.  En 
doublant  ce  chiffre,  pour  être  sûr  d'une  bonne  calcination  et 
pour  pouvoir  recharger  seulement  une  fois  par  24  heures,  on 
obtient  un  volume  intérieur,  pour  le  four,  de  3,032,  soit 
3 ,200  litres.  11  y  a  loin  de  cela  aux  inventions  des  chaudron- 
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niers  qui  construisent  des  tours  de  10  mètres  de  hauteur  par  2  ou 
3  mètres  de  diamètre.  Il  est  vrai  que,  par  une  autre  sottise,  qui 
est  loin  de  corriger  la  première,  ils  font  mélanger  le  combus-, 
tible  nécessaire  à  la  calcination  avec  le  calcaire  même.  Cette 
idée  ne  pouvait  guère  sortir  que  de  cerveaux  malades,  atteints 
de  la  manie  de  vendre,  quand  môme,  des  masses  inutiles  de 
métal  et,  puisqu'il  faut  le  dire,  nous  n'aurions  pas  plus  de  con- 
fiance aux  chimistes  qu'aux  chaudronniers,  s'ils  conseillaient 
d'employer  ces  monuments.  L'existence  de  quelque  intérêt 
peu  avouable,  de  quelque  r^mw^,  nous  paraîtrait  démontrée  par 
le  fait.  Il  n'est  pas  admissible  que  l'on  ait  besoin  de  15  à 
20  mètres  cubes,  lorsque  3  mètres  forment  le  double  du  néces- 
saire par  le  maximum. 

Le  foyer  d'un  four  à  chaux  doit  être  en  dehors  et  le  combus- 
tible ne  doit  pas  se  mêler  avec  le  calcaire.  Pour  s'en  convaincre, 
il  suffit  d'aller  voir  travailler,  pendant  une  heure,  les  chaufour^ 
niers  les  plus  arriérés,  si  l'on  n'a  pas  des  connaissances  chi- 
miques assez  précises. 

Dans  la  condition  particulière  dont  nous  parlons  et  qui  tend 
à  se  généraliser,  les  2,200  kilogrammes  de  calcaire,  considérés 
comme  représentant  1 ,786  kilogrammes  de  calcaire  pur,  four- 
nissent, par  jour, ;789'',040  d'acide  carbonique  pur,  sans  comp- 
ter celui  qui  provient  de  l'oxydation  du  carbone  du  combus- 
tible. Il  a  été  exposé  que,  en  raisonnant  au  maximum,  il  ne 
faut  que  590  kilogrammes  d'acide  carbonique  par  jour,  en  dé- 
féquant par  20  millièmes  de  chaux. 

A  notre  sens,  le  plus  économique  et  le  plus  sûr  de  tous  les 
procédés  consiste  à  faire  sa  chaux  soi-même,  afin  de  ne  dé- 
pendre de  personne. 

L'outillage  nécessaire  pour  cela  est  fort  simple  et  il  convient 
dans  ce  cas  de  ne  pas  se  laisser  entraîner  par  les  prospectus. 
In  four  à  chaux  en  tôle  forte,  garni  de  briques  réfraclaires  à 
Hnlérieur,  muni  d'un  foyer  extérieur,  et  présentant  deux  trous 
d'homme  pour  le  chargement  et  le  déchargement,  un  tube  de 
^arge  dimension  communiquant  avec  le  reste  de  l'instrumenta- 
tion, forme  tout  le  matériel  de  production,  et  l'on  peut  faire 
construire  un  four  de  ce  genre  et  de  cette  capacité  pour  moins 
<Je  3,000  francs. 

L'appareil  de  distribution  du  gaz  est  assez  complexe.  Il  se 
compose  d'un  réfrigérant,  afin  que  la  chaleur  du  mélange  ga- 
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zeux  n'altère  pas  la  pompe  d'aspiration  et  de  refoulement, 
d'une  pompe  placée  à  la  suite  et  d'un  récipient  laveur,  dont 
l'épaisseur  de  parois  est  suffisante  pour  résister  à  1  atmosphère 
de  pression.  C'est  sur  ce  récipient  que  l'on  établit  la  prise  qui 
doit  porter  le  gaz  aux  chaudières  de  saturation,  et  c'est  dans 
l'intérieur  de  ce  môme  vase  que  se  fait  l'épuration  du  mélange 
gazeux.  Comme  le  gaz  y  pénètre  à  travers  une  couche  d'eau,  il 
suffit  que  ce  liquide  contienne  en  dissolution  ou  en  suspension 
les  agents  d'épuration  que  l'on  renouvelle  en  temps  utile.  Le 
meilleur  agent  à  employer  économiquement  pour  compléter  la 
purification  du  gaz  déjà  commencée  par  le  lavage  est  le  sul- 
fate de  fer  du  commerce  (couperose  verte),  dont  on  introduit 
une  dissolution  concentrée  dans  l'eau  du  laveur.  L'acide  suif- 
hydrique  et  l'ammoniaque  sont  retenus  et  il  se  forme  du  sul- 
fure de  fer  et  du  sulfate  d'ammoniaque.  Les  matières  goudron- 
neuses, en  quantité  très-faible,  restent  à  la  surface  du  liquide. 

Carbonalation.  —  Habituellement,  on  donne  aux  chaudières 
à  saturation  un  volume  plus  grand  que  celui  |des  chaudières  à 
défécation.  Il  suffit  de  porter  la  contenance  de  ces  chaudières 
à  1,500  litres,  pourvu  qu'on  ait  le  soin  de  faire  arriver  le  gaz 
aussitôt  que  le  barboteur  est  couvert  de  liquide.  Cette  simple 
précaution  permet  de  ne  pas  employer  les  brise-mou>scs 
dont  l'utilité  n'est  pas  parfaitement  démontrée.  Comme  la  sa- 
turation peut  se  faire  en  25  minutes,  que  le  réchauffement  du 
liquide  en  demande  10,  et  qu'il  en  faut  15  pour  le  repos,  chaque 
chaudière  opère  la  totalité  de  son  travail  en  50  minutes  au  plus. 
En  installant  3  chaudières,  on  peut  toujours  en  avoir  une  en 
activité,  l'autre  en  vidange  et  en  nettoyage,  et  la  troisième  en 
remplissage,  en  sorte  que  l'on  peut  faire  abstraction  du  temps 
du  remplissage,  de  la  vidange  et  du  nettoyage,  et  que  l'opéra- 
tion s'exécute  fort  régulièrement,  pourvu  que  l'on  ait  réellement 
de  l'acide  carbonique,  ce  qui  est  assuré  si  l'on  remplit  les  pré- 
cautions indiquées. 

Débovrbage,  —  Après  une  ébullition  de  courte  durée,  le  car- 
bonate de  chaux  a  pris  assez  de  densité  pour  se  déposer  faci- 
lement et  promptement  ;  la  liqueur  limpide  est  simplement 
décantée  pour  être  envoyée  à  la  tiltration.  Il  se  peut  faire,  ce- 
pendant, qu'elle  conserve  un  peu  de  trouble  et.  en  outre,  il 
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convienl  de  séparer  le  jus  du  dépôt  calcaire.  On  fait  passer  la 
liqueur,  en  partie  ou  en  totalité,  et  les  troubles,  dans  un  petit 
filtre  à  dobourber,  sur  la  toile  duquel  on  recueille  le  dépôt  de 
carbonate  pour  le  presser.  Il  est  nécessaire  d'avoir  deux  de  ces 
filtres,  afin  que  le  nettoyage  n' amène  pas  de  temps  d'arrêt  dans 
Vécoulement  des  jus  saturés. 

7*  riltratloii.  —  En  sortant  du  débourbeur,  les  jus  se  ren- 
dent iraraédiateraent  dans  les  filtres  ou  dans  les  réservoirs  ali- 
mentaires des  filtres,  si  l'on  a  disposé  Toutillage  dans  ce  sens, 
et  que  l'on  ait  une  hauteur  suffisante  pour  permettre  le  trajet 
direct  des  liquides.  Dans  le  cas  contraire,  on  les  fait  descendre, 
soit  dans  un  monte-jus,  soit  dans  le  réservoir  d'une  pompe,  et 
on  les  fait  remonter  aux  réservoirs  alimentaires  de  la  filtration. 
Cps  réservoirs  sont  ordinairement  au  nombre  de  trois,  en  sorte 
que  Tun  est  plein  et  en  repos,  pendant  que  le  second  envoie  le 
jus  à  la  filtration  et  que  le  troisième  est  en  remplissage  après 
avoir  été  nettoyé. 

On  pourrait  modifier  ce  dispositif  d'une  manière  avantageuse 
qui  faciliterait  la  manœuvre  des  filtres.  Ceux-ci  seraient  placés 
au  rez-de-chaussée,  et  leur  produit  s'écoulerait  dans  des  ré- 
servoirs ou  des  monte-jus,  placés  en  contre-bas,  d'où  il  serait 
envoyé  à  la  concentration,  et  tous  les  liquides  à  concentrer  se- 
raient facilement  réunis.  Le  jus  des  débourbeurs  coulerait  direc- 
tement dans  les  bacs  alimentaires  de  la  filtration  et,  de  lu,  dans 
les  filtres  mêmes.  Le  matériel  serait  le  môme,  mais  cet  agence- 
ment permettrait  de  vider  les  filtres  et  de  les  remplir  plus  ai- 
sément et  avec  moins  de  main-d'œuvre  pour  le  transport  du 
noir. 

Nous  avons  admis  l'emploi  de  10  pour  100  de  noir  comme 
quantité  moyenne.  Les  2,272  kilogrammes  de  jus  de  chaque 
heure  exigeront  donc  227  kilogrammes  de  cette  matière.  En 
disposant  les  filtres  de  manière  h  faire  passer  le  jus  de  l'un  dans 
Tautre,  ce  qui  est  le  plus  rationnel,  on  établit  cinq  de  ces  ap- 
pareils, dont  trois  sont  en  activité,  un  en  chargement  et  le  cin- 
quième en  dégraissage. 

On  règle  la  dimension  des  filtres  d'après  le  temps  pendant 
lequel  on  veut  maintenir  le  jus  en  contact  avec  le  noir  et  en  se 
basant  sur  la  nécessité  de  remplir  les  interstices  du  noir  avec 
le  jus.  Un  contact  d'une  heure  au  total  présentant  les  meilleures 
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conditions  moyennes,  le  jus  ne  restera  que  20  minutes  dans 
chaque  filtre  et  l'écoulement  sera  réglé  par  le  tiers  de  2,272  ki- 
logrammes, ou  par  754  kilogrammes,  c'est-à-dire  parle  produit 
en  jus  que  Ton  obtient  en  20  minutes.  Il  faut,  en  pratique,  un 
volume  de  jus  égal  aux  3/5  du  volume  du  noir,  pour  remplir  les 
interstices  de  celui-ci,  et  il  s'ensuit  que,  pour  754  kilogrammes 
de  jus,  on  devra  introduire  dans  chaque  filtre  1256  kilogrammes 
de  noir.  Il  suffira  donc  que  le  volume  actif  de  chaque  filtre  soit 
de  1256  litres^  et  le  débit,  à  la  sortie  du  troisième  filtre,  devra 
être  réglé  à  754/20  =  37>,7  par  minute  pour  la  marche  métho- 
dique du  travail. 

Chaque  filtre  contenant  1256  kilogrammes  de  noir,  en  ne  sou- 
mettant le  jus  qu'à  l'action  de  10  pour  100  de  cette  matière, 
celte  quantité  répond  à  1 2,560  kilogrammes  de  jus,  et  ce  liquide 
épuisera  les  propriétés  du  noir  en  5  heures  et  demie.  Il  con- 
viendra alors  de  procéder  au  dégraissage  du  premier  filtre,  qui 
sera  remplacé  dans  la  série  par  celui  qui  aura  été  mis  en  char- 
gement. Le  filtre  suivant  sera  épuisé  un  peu  plus  tard,  c'est-à- 
dire  i  heure  50  minutes  après  le  premier,  et  ce  laps  de  temps 
sera  la  limite  à  laquelle  il  conviendra  de  se  borner  pour  toute 
la  série. 

8®  Concentration.  —  Pour  régler  le  matériel  nécessaire 
à  la  concentration,  il  faut  d'abord  préciser  la  quantité  de  liquide 
à  traiter  afin  d'en  déduire  la  proportion  d'eau  à  vaporiser  par 
heure.  On  a  dans  notre  donnée  : 

2,272  kilogrammes  de  jus  atténué,  représentant  80  pour  100 
de  jus  normal ,  à  10  pour  100  de  richesse  et  renfermant  11  pour 
100  de  matières  dissoutes. 

Ces  2,272  kilogrammes  contiennent  donc  454^40  d'eau  d'at- 
ténuation, et  1817^,60  de  jus  normal  qui  renferme  199^94  de 
matière  dissoute.  La  concentration  devant  amener  cette  matière 
à  rester  avec  un  poids  égal  d'eau,  c'est-à-dire  la  porter  à 
50  pour  100  de  richesse,  le  résultat  en  sirop  faible  sera  de 
199'',94  X  2  =  399^88,  et  la  quantité  d'eau  à  évaporersera  de 
2,272— 399,88  =  1872\  12. 

L'eau  de  dégraissage  des  filtres  étant  du  double  du  poids  du 
noir  pour  la  portion  soumise  à  la  concentration,  la  quantité  de 

1.  V.  i.  II,  p.  568. 
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celle  eau  s'élève  à  5,000  x  2  =  10,000  kilogrammes  par 
ii  heures,  ou  454  kilogrammes  par  heure.  Gomme  il  a  été 
lonu  compte  de  Teau  ajoutée  à  la  râpe,  sous  le  titre  d'eau  d'at- 
ténuation, et  comme  le  dégraissage  des  filtres  à  sirop  s'opère 
par  les  jus,  la  proportion  d'eau  à  vaporiser  par  heure  s'élève  à 
2,326  kilogrammes,  que  Ton  peut  porter  à  2,800  kilogrammes 
pour  parer  à  toutes  les  éventualités.  Il  vaut  mieux,  en  effet,  que 
!p5  appareils  puissent  fournir  h  un  travail  supérieur  aux  prévi- 
^i'^ns  que  de  rester  en  dessous  de  ces  prévisions,  même  d'une 
inVfaible  quantité,  et  nous  supposerons  2,800  kilogrammes  de 
vaporisation  par  heure. 

Avec  les  appareils  à  l'air  libre  et  à  serpentins,  ces  organes  de 
transmission  fournissant  60,000  calories  par  mètre  carré  et  par 
heure,  on  a  à  transmettre  2,800  X  597  =  1,671,600  calories,  la 
température  initiale  étant  supposée  de  +  40**  seulement.  Le 
quotient  de  1,671,600,  par  60,000,  est  de  27,86,  représentant  le 
nombre  de  mètres  de  surface  qu'il  convient  de  donner  aux  ser- 
pentins. Or,  des  serpentins  de  0'",03  de  diamètre,  fournissant 
une  surface  de  9*''ï^42  par  mètre  courant,  il  faudra  295  mètres 
(le  serpentin  pour  obtenir  la  surface  demandée.  D'après  les  ob- 
Hinations  faites  que  les  serpentins  d'une  longueur  supérieure  à 
30  mètres  produisent  moins  d'effet  utile,  il  sera  bon  de  s'arrêter 
à  celte  limite  pour  chaque  tube,  et  il  est  évident  que  le  nombre 
des  chaudif'res  à  établir  dépendra  de  la  longueur  de  serpentin 
que  l'on  pourra  y  introduire  en  conservant  quelque  facilité  pour 
le  nettoyage. 

En  tout  cas,  dans  un  appareil  k  air  libre,  on  ne  peut  guère 
placer  que  deux  tronçons  dî  serpentins  et  il  faudrait  cinq  chau- 
dières pour  produire  en  1  heure  la  vaporisation  de  3,000  kilo- 
grammes. Il  semble  plus  avantageux  de  remplacer  ce  matériel 
par  deux  concentrateurs  analogues  à  celui  dont  la  description 
f'sl  donnée  dans  l'étude  de  la  sucrerie  agricole*,  la  concentra- 
lion  devenant  tout  à  fait  automatique  et  pouvant  se  faire  avec 
la  vapeur  directe  ou  la  vapeur  détendue  surchaulîée. 

Si  Ton  se  sert  d'un  appareil  à  simple  effet  fonctionnant  h 
laide  du  vide,  cet  appareil  peut  vaporiser  aisément  135  kilo- 
.^ramraes  d'eau  par  mètre  carré  de  surface  de  chauffe  et  par 
heure.  Il  en  résulte  que  la  surface  de  chauffe  est  réduite  h 

I.  V.  pliij  loin. 
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22mq  22  et  que  le  développement  des  serpentins  est  de 
22,22  :  0,0942  =  23o°*,9.  Dans  cette  condition,  il  faut  annexer 
à  l'appareil  une  pompe  à  air  qui  soif  assez  puissante  pour  as- 
pirer 3,000  litres  par  minute,  c'est-à-dire  60  litres  pour  1,000 
kilogrammes  de  racines  traitées  par  jour,  ou  50  X  60  =  3,000, 
et  cette  indication  résulte  de  l'observation  pratique  des  faits.  Il 
vaudrait  mieux,  cependant,  augmenter  encore  la  puissance  de 
la  pompe  et  la  construire  dans  des  dimensions  telles  qu'elle  pût 
aspirer  4,500  litres  par  minute,  afin  d'augmenter  le  vide  par  la 
soustraction  plus  complète  de  la  vapeur  et  de  hâter  encore  la 
concentration  par  l'effet  de  cette  circonstance. 

On  conçoit  que,  dans  l'emploi  des  appareils  à  double  effet, 
la  surface  des  serpentins  et,  par  conséquent,  leur  longueur,  de- 
vrait être  doublée;  elle  serait  triplée  dans  les  chaudières  à 
triple  effet.  Cette  remarque  incidente  conduit  à  constater  que 
l'installation  de  ces  chaudières  est  naturellement  plus  coûteuse, 
mais  les  résultats  économiques  n'en  sont  pas  moins  préférables, 
puisque,  dans  ce  cas,  on  se  sert  de  la  vapeur  détendue  des  ma- 
chines comme  agent  de  calorificalion.  Il  y  a  cependant  une  ob- 
servation à  faire  à  cet  égard,  et  les  appareils  à  simple  effet,  à 
l'air  libre  ou  dans  le  vide,  peuvent  également  se  servir  de  la 
vapeur  détendue  avec  grand  avantage,  pourvu  que  cette  vapeur 
ait  été  surchauffée  comme  il  a  été  indiqué  précédemment. 

Bien  que  nous  n'ayons  pas  en  vue  ces  appareils  dans  la  pré- 
sente étude,  au  moins  pour  la  concentration,  nous  devons 
ajouter  encore  que,  de  la  puissance  de  la  pompe  à  air  dépend 
la  rapidité  du  travail,  comme  il  a  déjà  été  observé  au  sujet  de 
Tappareil  à  simple  effet.  On  ne  devrait  pas  hésiter,  dans  le  cas 
OLi  l'on  adopterait  ces  engins,  à  porter  la  puissance  de  la  pompo 
à  5,000  litres  par  minute,  afin  de  profiter,  en  réalité,  des  avan- 
tages théoriques  présentés  par  Tapplicalion  du  vide. 

9""  fftltratlon  des  sirops.  —  La  concentration  fournil 
par  heure  399^88,  où  400  kilogrammes  de  sirop  à  50  pour  100, 
et  la  pratique  sucrière  ordinaire  exige  que  ces  sirops  sulîissonl 
une  nouvelle  action  du  noir.  Nous  persistons  à  penser  qu'il  est 
économique  de  faire  passer  les  sirops  sur  les  filtres  neufs  destinés 
aux  jus,  sauf  à  ajouter  un  filtre  de  plus  au  nombie  indiqué  pré- 
cédomnient  (t.  II,  p.  571).  Sans  doute,  les  partisans  des  fillrrs 
spéciaux  pour  le  sirop  allèguent  en  faveur  de  leur  idée  une  foule 
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de  raisons,  mais  nous  avouons  qu'elles  ne  nous  ont  pas  convaincu . 
Ou  peut  faire  des  filtres  plus  petits,  n'employer  que  la  quantité 
strictement  nécessaire  de  «noir,  relativement  h  la  proportion 
(lu  sirop  que  Ton  peut  laisser  séjourner  une  heure  en  con- 
tact, mais  tout  cela  n'ôte  rien  à  la  nécessité  du  dégraissage  ni 
à  la  perte  qui  en  résulte  et  à  la  dépense  supplémentaire  de 
combustible,  Au  contraire,  comme  dans  Torganisation  delà  fil- 
tration  des  jus,  un  filtre  neuf  est  rechargé  toutes  les  410  mi- 
nutes, rien  n'est  plus  simple  que  de  faire  passer  734  kilogrammes 
de  sirop  sur  le  noir  de  ce  filtre  en  attendant  que  le  précédent  soit 
épuisé.  Il  y  aura  au  moins  une  heure  d'action,  après  laquelle 
le  sirop,  déplacé  par  le  jus,  pourrait  être  envoyé  à  la  cuite.  Tout 
peut  se  concilier  par  cette  marche,  et  c'est  à  peine  s'il  serait 
nécessaire  d'augmenter  d'un  vingtième  le  volume  des  filtres  et 
leur  contenance  en  noir. 

L'économie  que  nous  conseillons  est  assez  sensible  et  il  faut 
bien  s'en  rendre  compte  pour  ne  pas  voir  ici  une  idée  de  parti 
pris.  On  aura,  par  jour,  8,800  kilogrammes  environ  de  sirop 
pour  lesquels  on  emploiera  880  kilogrammes  de  noir  neuf,  à 
iOpour  100  du  sirop,  au  moins.  Le  dégraissage  s'élèvera  au 
moins  au  triple  du  poids  du  noir,  en  eaux  utilisables,  ce  qui 
n'empêchera  pas  une  partie  du  sucre  d'ctre  perdue,  et  l'on  devra 
vaporiser  inutilement  2,640  kilogrammes  d'eau,  par  la  dépense 
de  près  de  400  kilogrammes  de  combustible.  Que  l'on  ajoute 
à  cela  la  perte  en  sucre ,  la  main-d'œuvre,  la  dépense  d'instal- 
lation et  do  noir,  et  Ton  comprendra  que  nous  soyons  peu  pai^- 
lisan  (le  celte  disposition. 

^0*  Cnlte.  —  Que  l'on  fasse  la  cuite  à  l'air  libre  ou  par  le 
vide,  les  conditions  normales  du  problème  sont  identiques.  On 
doit  terminer  la  concentration"  de  8,800  kilogrammes  de  sirop 
à  30  pour  100,  contenant  4,400  kilogrammes  de  matières  dis- 
î^outcs  cl  autant  d'eau.  En  conduisant  la  cuite  à  \0  pour  400 
d'eau  seulement,  on  doit  obtenir  4,840  kilogrammes  de  masse 
cuite,  par  la  vaporisation  de  3,000  kilogrammes  d'eau,  ce  qui 
constituerait  un  rendement  de  9,68  pour  100  en  masse  cuite, 
relativement  aux  betteraves  h  10  pour  100.  On  a  donc,  en  sup- 
posant un  travail  de  12  heures  pour  la  cuite,  afin  de  permettre 
^^s  reprises  quand  on  agit  îi  l'air  libre,  330  kilogrammes 
deau  à  vaporiser  par  heure.  En  comptant  la  masse  suivant 
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sa  composition  et  en  profitant,  pour  le  calcul,  de  la  différence  de 
chaleur  spécifique  du  sucre,  on  pourrait  diminuer  ce  chiffre  d'un 
quart,  en  sorte  que  la  donnée  suivante  fournit  une  application 
très-large.  Les  330  kilogrammes  pris  à  la  température  initiale  de 
+  20<>  représentent  330  x  617  =203,610  calories  et,  comme 
les  serpentins  transmettent  60,000  calories  par  mètre  carré  et  pur 
heure,  on  voit  qu'il  faudra  203,610  :  60,000  =  3"^,393  de  sur- 
face de  chauffe  pour  porter  à  la  cuite  733  kilogrammes  de  sirop 
et  obtenir  en  une  heure  403  kil.  de  masse  à  10  pour  100  d'eau. 

On  conçoit  très-bien,  dans  le  cas  de  la  cuite  à  Tair  libre, 
l'emploi  d'une  chaudière  de  Pecqueur  ou  de  Dubrunfaut,  ou, 
encore,  d'une  chaudière  de  Wetzell  transformée.  îl  ne  faudra 
introduire  dans  la  chaudière  que  36  à  38  mètres  de  serpentin 
de  0™,03  de  diamètre  et  l'on  sera  placé  dans  les  meilleurs  con- 
ditions possibles  pour  ce  qu'on  a  à  exécuter.  Dans  tous  les  cas, 
l'installation  de  la  cuite  est  peu  gênante  et  peu  onéreuse. 

Si  l'on  adopte  l'emploi  de  l'appareil  à  basse  pression,  il  sera 
bon  de  compter  sur  la  même  surface  de  chauffe  et  de  se  régler, 
pour  les  dimensions  de  la  pompe  d'aspiration,  sur  ce  qui  a  été 
dit  précédemment.  Nous  avons  vu  que  la  pompe,  pour  l'appa- 
reil d'évaporation  à  simple  effet,  doit  aspirer  4,500  litres  par 
minute  pour  suffire  à  la  vaporisation  de  2,800  litres  par  heure, 
ou  46',67  par  minute.  On  tient  compte,  évidemment,  de  la  con- 
densation de  la  plus  grande  partie  de  cette  vapeur,  puisque,  si 
si  l'on  n'avait  affaire  qu'à  de  la  vapeur,  il'faudrait  aspirer  près 
de  80  mètres  cubes  dans  le  même  temps. 

La  cuite  ne  vaporisant  que  330  kilogrammes  d'eau  par  heure 
ou  5^,50  par  minute,  la  pompe  ne  devrait  aspirer,  théorique- 
ment^ que  524',54  par  minute  pour  fournir  au  travail;  mais, 
comme  il  importe  d'abaisser  autjant  que  possible  la  tempéra- 
ture, il  vaut  mieux  employer  une  pompe  plus  forte,  qui  puisse 
aspirer  facilement  900  litres  à  1,000  litres  par  minute. 

En  ce  qui  concerne  la  capacité  d'une  chaudière  à  basse  pres- 
sion, destinée  à  la  cuite,  c'est-à-dire  à  simple  eftet,  beaucoup 
de  fabricants  les  font  construire  trop  grandes,  dans  le  but  de 
ne  faire  que  deux  cuites  par  jour.  Il  faut  observer  que  les  rela- 
tions chimiques  avec  la  température  sont  proportionnelles  et 
que,  si  le  séjour  trop  prolongé  d'une  solution  sucrée  entre 
-|-  100**  et  -|-  110%  à  l'air  libre,  peut  intervertir  du  sucre,  ou 
plutôt,  le  surhydrater,  de  môme,  l'action  trop  longue  d'une 
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température  de  +  60*  à  +  65**,  dans  le  vide,  produit  un  effet 
similaire.  Il  vaut  donc  mieux  faire  quatre  cuites,  de  manière  à 
ne  faire  durer  chaque  opération  que  quatre  heures,  et  cette  règle 
est  admise  par  les  bons  observateurs. 

La  chaudière  doit  donc  contenir  le  quart  de  la  masse  cuite, 
soit  le  quart  de  4,840  ou  1,210  kilogrammes,  soit  1,225  kilo- 
grammes, qui  représentent  environ  825  litres  à  la  densité  de 
^,48.  Il  conviendra  de  doubler  ce  volume  pour  tenir  compte  de 
l'eau  du  sirop  faible,  de  la  place  à  laisser  à  l'augmentation  due 
au  calorique  et  à  l'expansion  des  vapeurs,  en  sorte  que  la  capa- 
cité totale  de  l'appareil  doit  être  de  4650  à  1700  litres,  en  ad- 
mettant rationnellement  quatre  cuites. 

Il  est  nécessaire  de  prévoir  la  recuite  des  sirops  d'égout.  Or, 
dans  notre  exemple,  ces  sirops  s'élèveront  au  poids  de  1 ,936  ki- 
logrammes environ,  composés  de  1,452  kilogrammes  de  sirop 
proprement  dit,  sucre  et  autres  matières  solubles,  avec  484  kilo- 
grammes d'eau.  Si  Ton  agit  à  l'air  libre,  comme  la  cuite  des 
premiers  jets  ne  réclame  que  12  heures,  il  sera  possible  d'em- 
ployer la  chaudière  à  cuire  pour  cet  usage  et,  comme  cette 
chaudière  peut  vaporiser  330  kilogrammes  d'eau  par  heure,  il 
est  facile  de  calculer  le  temps  nécessaire  à  l'opération.  Les 
<,452  kilogrammes  de  matière  réelle  devant  conserver  10  pour 
100  d*eau  après  la  recuite,  la  masse  de  1 ,936  kilogrammes  sera 
réduite  à  1,597'',2  par  la  vaporisation  de  338^8  d'eau,  et  il 
faudra  1  heure  ou  1  heure  1/4  environ  pour  amener  ce  résul- 
tat, en  sorte  que  la  même  chaudière  peut  servir  à  la  reprise 
des  sirops  de  second  jet  si  Ton  veut  traiter  ces  sirops  pour  troi- 
sièmes produits. 

Dans  le  cas  où  Ton  fait  la  cuite  dans  l'appareil  à  basse  pres- 
sion, bien  que  les  sirops  d'égoul  de  premier  et  de  second  jets 
puissent  être  recuits  dans  cette  chaudière,  il  semble  plus  avan- 
tageux de  disposer  une  chaudière  spéciale  pour  le  travail  de 
ces  produits,  afin  de  réserver  l'appareil  pour  le  traitement  des 
sirops  de  cuite  ou  des  premiers  produits.  Cette  chaudière 
pourra  être  établie  avec  1  mètre  de  surface  de  serpentin  seu- 
lement, de  manière  à  produire  la  cuite  des  sirops  d'égout  de 
premier  jet  en  3  heures  1/2,  et  à  pouvoir  traiter  facilement  les 
produits  inférieurs. 

H*  CrlstalIlAaÉion  et  parce.  —  On  cuit  en  grains  ou 
m.  20 
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en  sirop.  La  dimension  et  le  nombre  des  bacs  à  cristalliser  va- 
rie selon  que  Ton  adopte  Tun  ou  l'autre  de  ces  modes. 

Dans  le  cas  de  la  cuite  en  grains,  comme  la  cristallisation 
des  premiers  jets  n'a  qu'à  se  compléter  dans  les  bacs  et  que  ce 
travail  se  termine,  au  plus  tard,  en  un  jour,  il  suffira  de  quatre 
bacs  de  4,800  litres,  dont  deux  seront  en  remplissage  pendant 
qu'on  turbinera  les  produits  de  la  veille. 

Si,  au  contraire,  on  cuit  en  sirop,  la  cristallisation  demande 
5  jours  et  il  faut  pouvoir  loger  le  produit  de  ce  laps  de  temps 
qui  est  de  3,270  X  5  =  46,350  litres.  On  devra  prévoir  8  bacs 
de  48  hectolitres  et  2  de  même  dimension,  supplémentaires, 
pour  servir  au  remplissage  et  pour  que  l'on  soit  toujours  en 
mesure  de  suffire  aux  exigences  de  l'opération.  Comme  la  purge 
de  cette  première  cristallisation  fournit,  avec  un  bon  travail, 
60  pour  400  de  sucre  et  40  de  sirop  d'égout  environ,  on  ob- 
tient tous  les  jours  4,936  kilogrammes  de  ce  sirop  de  premier 
égout,  lequel  se  réduit  par  la  cuite  à  4,597S2  ou  4,079  litres  h 
4,48  de  densité.  Cette  nouvelle  masse  cristallisant  en  40  jours, 
il  sera  nécessaire  de  disposer  4  4  ou  42  bacs  de  4 ,4  00  litres  pour 
la  cristallisation. 

Enfin,  comme  ces  sirops  ne  rendent  que  30  pour  400  en 
sucrej  il  reste,  après  la  purge,  4,4  48^,04  de  sirop  de  deuxième 
égout  qu'il  est  plus  avantageux  de  distiller.  En  effet,  la  cristal- 
lisation des  troisièmes  jets  de  betterave  demandant  de  4  à 
5  mois,  il  semble  peu  utile  de  prolonger  une  portion  du  tra- 
vail, après  la  campagne  active,  pour  attendre  le  produit  assez 
faible  de  cette  reprise.  En  tout  cas,  .si  l'on  voulait  faire  des  bas 
produits,  on  aurait  à  établir  dos  bacs  de  cristallisation  pour  ce 
travail.  Les  4,448'',04  de  sirop  de  second  égout  contiennent 
4  59^72  d'eau  et  devront  être  réduits  à  ^,054^i5  par  la  recuite, 
en  perdant  53^.89  d'eau,  en  sorte  que  ic  volume  de  ces  sirops 
sera,  par  jour,  de  742  litres  environ  ou  de  85,464  litres  pour 
la  campagne,  ce  qui  revient  à  426,487  kilogrammes,  pour  les- 
quels il  faudra  provoir  environ  90  mètres  cubes  de  bacs.  Sans 
parler  de  l'encombrement  causé  par  ce  matériel  ni  du  temps 
dépensé,  il  nous  semble  que  les  frais  d'installation  et  ceux  de 
traitement  ne  sont  pas  compensés  en  sucrerie  de  betteraves  par 
l'abondance  et  la  qualité  des  produits,  et  nous  aimerions  mieux 
liquider  à  mesure  la  situation  en  livrant  tous  les  jours  à  la  dis- 
tillation les  4,418^04  de  deuxième  égout.  Dans  ce  cas,  il  y 
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aurait  à  installer  une  petite  distillerie  pouvant  traiter  une  cen- 
taine d'hectolitres  de  liquide  par  jour,  en  se  conformant,  bien 
enlendu,  aux  règlements  fiscaux  sur  la  matière. 

Ajoutons  que,  pour  la  canne  à  sucre,  on  ne  peut  raisonner 
de  la  môme  façon,  parce  que  la  richesse  des  vesous  permet  de 
faire  des  troisièmes  produits  avec  autant  de  rapidité  que  les 
seconds  de  betterave.  Il  en  résulte  que  ce  qui  vient  d'être  dit 
pour  les  troisièmes  produits  de  la  racine  indigène  s'applique- 
rait aux  quatrièmes  produits  de  la  canne,  qu'il  nous  paraît  pré- 
férable de  livrer  à  la  distillation. 

En  résumant  la  situation,  on  trouve  que,  lorsque  l'extraction 
du  sucre  contenu  dans  les  sirops  ou  les  masses  est  en  train, 
on  a  à  purger  tous  les  jours  4  840  kilogrammes  de  masse  de 
premier  jet  et  i  597*^,2  de  masse  de  second  jet,  soit  au  total 
6437*,2,  devant  rendre  2  904  kilogrammes  de  sucre  de  premier 
jet  et  479^,16  de  sucre  de  second  jet,  ou,  en  tout,  33S3  kilo- 
grammes. Gomme  une  opération  entière  de  lurbinage,  char- 
gement, égouttage,  blanchiment  et  déchargement  compris, 
dure  quarante-cinq  minutes  et  que  l'on  peut  charger  75  kilo- 
grammes de  masse  cuite  dans  les  turbines  de  0°,80,  il  en  ré- 
>ulie  que  l'on  peut  faire  trente-deux  opérations  par  vingt-quatre 
heures  et  traiter,  avec  une  seule  turbine,  2  4(j0  "kilogrammes 
de  masse.  Il  faudrait  donc  installer  deux  très-grandes  turbines 
pour  arriver  très-strictement  à  opérer  la  purge  du  produit. 
Cela  serait  suffisant,  à  la  rigueur,  pour  l'obtention  do  produits 
bruns  non  claircés,  qui  se  traitent  facilement  en  trente  mi- 
nutes; mais  lorsqu'on  veut  obtenir  des  sucres  de  plus  haute 
nuance,  il  convient  d'en  disposer  trois,  si  l'on  adopte  le  dia- 
H'  Ire  de  80  centimètres,  ou  quatre  plus  petites  (0",7d),  cel- 
If'vci  ne  pouvant  recevoir  un  chargement  aussi  considérable. 

11  ne  faut  pas  oublier  non  plus  d'établir  un  mélangeur  méca- 
Inique,  pour  diviser  la  masse  et  la  mélanger  avec  du  sirop  i\ 
^^  Baume,  afin  de  la  préparer  à  subir  plus  complètement 
l'action  de  la  turbine. 

A  côté  de  ces  derniers  instruments  on  installe  un  monte-sacs, 
afin  de  faire  parvenir  les  sacs  de  sucre  au  magasin  servant 
d'éluve  qui  est  placé  au-dessus  de  la  purgerie.  Cette  dispo- 
sition permet  à  l'ouvrier  chargé  du  turbinage  de  hisser  les 
^acs  par  le  tracas  du  plancher  à  l'aide  d'une  corde  à  poulies,  el 
^t*ne  laisser  aucun  encombrement  autour  des  appareils. 
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Observations.  —  L'installation  proprement  dite  d'une  suciv- 
rie  travaillant  par  la  méthode  ordinaire  se  borne  essentiel- 
lement à  ce  qui  vient  d'être  exposé  et  nous  pensons  avoir  mis 
assez  de  clarté  et  de  précision  dans  nos  indications  pour  que 
les  fabricants  puissent  se  guider  à  travers  les  prétentions  des 
constructeurs  et  imposer  des  bornes  salutaires  aux  fantaisies 
inutiles.  On  comprend,  d'ailleurs,  qu'il  soit  très-facile  de  modi- 
fier ce  plan  général  d'installation,  selon  la  méthode  que  l'on 
désire  employer,  en  s'appuy^nt  sur  les  mêmes  bases  et  en  fai- 
sant seulement  les  changements  ou  les  additions  d^oulillage 
convenables.  La  prudence  et  la  sagacité  du  lecteur  supplée- 
ront à  des  détails  dans  lesquels  nous  ne  pourrions  entrer  sans 
inconvénient  pour  le  plan  de  notre  ouvrage. 

Nous  ne  pouvons,  cependant,  passer  complélement  sous 
silence  certaines  dispositions  relatives  au  chauffage  de  l'empli 
et  à  l'étuvage  des  sucres,  ainsi  qu'à  rinstaliation  du  laveur 
pour  le  noir  et  du  four  à  revivifier  ce  produit.  Nous  ajoutons 
donc  quelques  données  sommaires  sur  ces  points,  pour  com- 
pléter ce  chapitre,  avant  de  pa>ser  h  Télude  des  frais  et  dé- 
penses qui  servent  à  asseoir  le  prix  de  revient  des  principales 
opérations  de  la  sucrerie. 

ChaulTaKe  de  l'empli  et  étova^e.  —  Il  ne  semble  pas 
qu'il  soit  jamais  indispensable  de  chauffer  l'empli  ou  de  prati- 
quer la  dessiccation  des  sucres  bruts  à  l'aide  d'une  dépense 
spéciale  de  combustible.  Cette  disposition  coûteuse  ne  serait 
admissible  que  pour  le  moment  où,  la  campagne  étant  ter- 
minée, on  veut  achever  le  traitement  des  bas  produits.  Comme, 
d'ailleurs,  il  est  nécessaire  de  maintenir  dans  l'empli  et  la 
purgerie  une  température  suffisante  pour  favoriser  la  formation 
des  cristaux  de  sucre  et  maintenir  une.ceitaine  fluidité  des 
masses,  on  peut  emprunter  aisément  le  calorique  nécessaire 
aux  chaleurs  perdues  qui  se  dégagent  des  foyers  des  généra- 
teurs, et  cette  idée,  dont  nous  avons  toujours  recommandé 
l'application,  est  reconnue  comme  éminemment  pratique  par 
tous  les  spécialistes  qui  se  sont  occupés  d'industrie.  On  suit 
que  les  trois-dixièmes  au  moins  de  la  chaleur  dégagée  par  le 
combustible  se  perdent  inutilement  dans  Talmosphère,  en 
sorte  que  la  température  des  gaz  produits  par  la  combustion 
est  au  moins  de  300  degrés,  dans  la  moyenne  des  circon- 
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Stances.  Si  Ton  admet  que  le  tirage  ait  besoin  d'être  activé 
par  une  température  de  +  <20»  à  +^30®,  de  250»  même»  si 
loQ  veut,  il  n'en  est  pas  moins  exact  de  dire  qu'il  se  perd  une 
quantité  constante  de  chaleur  représentée  par  150  degrés  du 
thermomètre,  ou  par  une  centaine  de  degrés  dans  les  circon- 
stances les  plus  défavorables.  C'est  cette  source  de  chaleur 
qu'il  convient  d'utiliser,  pour  le  chauffage  de  Templi  et  pour 
létuvage  des  produits.  Sans  rien  déranger  aux  carneaux  de 
ronduite,  il  suffit  de  pratiquer  à  la  sortie  des  foyers  et  en 
avant  de  l'entrée  des  carneaux  une  chambre  de  chaleur  en  bri- 
ques, à  parois  épaisses,  dans  laquelle  on  établit  une  série  de 
tuyaux  de  fonte,  reliés  en  U  et  bien  joints  au  mastic  de  fer. 
lue  extrémité  de  ce  système  communique  avec  l'air  extérieur 
qui  est  aspiré  au  dehors  du  massif  de  la  chambre  et  l'autre  se 
relie  avec  des  tubes  de  conduite  qui  traversent  l'empli  pour 
se  rendre  ensuite  au  magasin  servant  d'étuve.  On  comprend, 
d'ailleurs,  que  ces  tubes  peuvent  être  disposés  verticalement 
OQ  horizontalement,  mais  que,  dans  toutes  circonstances,  la 
somme  des  vides  doit  être  au  n^ins  égale  à  la  section  du  car- 
neau  d'appel.  Par  ce  dispositif,  il  nous  parait  qu'on  doit  mieux 
ri'pondre  au  but,  et  l'expérience  nous  a  démontré  que  le 
chauffage  se  fait,  par  ce  moyen,  à  un  degré  aussi  élevé  qu'il  est 
nt^essaire,  sans  rien  modifier  au  tirage.  Il  y  a  plus  encore  et, 
par  ce  moyen  simple  d'une  maçonnerie  en  briques  pour  con- 
centrer les  chaleurs  perdues,  on  recueille  en  partie  le  calorique 
qui  aurait  été  employé  inutilement  0,  échauffer  les  parois  du 
carneau  et  la  température  des  gaz  expulsés  n'est  diminuée  que 
k  fort  peu  de  chose. 

Beaucoup  de  fabricants  se  contentent  de  laisser  leurs  sucres 
dans  un  grenier,  sans  étuvage  réel,  la  dessiccation  se  faisant 
seulement  par  l'action  de  l'air  ambiant,  dont  on  favorise  au- 
to que  possible  le  renouvellement.  Il  va  de  soi  qu'il  vaut 
inieux  hâter  cette  dessiccation  par  réchauffement  de  l'air  et 
par  le  renouvellement  des  surfaces. 

UTfti^e  da  noir  et  rcTlTlIlciitlon.  —  En  engageant 
le  lecteur  à  se  reporter  aux  observations  déjà  faites  sur  ce 
sujet  (tome  II,  pages  34  et  suiv.),  nous  conseillerons  l'instal- 
lation d'une  simple  vis  d'Archimède  pour  le  lavage  du  noir, 
♦^l  instrument  fonctionne  très-bien,  trè.s-rapidemftnt.  et  four- 
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nit  aisément  la  quantité  de  noir  dont  on  a  besoin.  Il  est  à 
peine  nécessaire  d'ajouter  que  l'acidulation  du  noir,  quand  on  la 
pratique,  peut  très-bien  s'opérer  dans  de  simples  cuviers,  à 
portée  de  l'instrument  de  lavage. 

La  revivification  du  noir  dépend,  au  point  de  vue  de  l'instal- 
lation, du  produit  des  tubes  de  calcinalion  et  de  la  quantité 
qu'on  emploie.  En  se  basant  sur  le  chiffre  de  10  pour  400,  in- 
diqué dans  les  calculs  précédents,  on  peut  n'installer  qu'un 
très-petit  four  si  les  tubes  sont  disposés  pour  fournir  12  à 
15  kilogrammes  de  produit  par  heure,  et  il  est  facile  d'aug- 
menter les  dimensions  des  tubes  de  manière  à  leur  faire  pro- 
duire le  maximum.  Avec  le  chiffre  de  12  kilogrammes,  chaque 
tube  produisant  288  kilogrammes  par  jour,  le  four  doit  tenir 
dix-sept  tubes;  le  four  Biaise,  avec  des  tubes  plus  étroits,  don- 
nant 8  kilogrammes  par  heure,  doit  en  contenir  vingt-cinq.  On 
comprend  que,  si  Ton  emploie  le  double  de  noir,  il  faudra,  né- 
cessairement, doubler  le  nombre  des  tubes  de  calcination  ou 
en  augmenter  la  production.  D'un  autre  côté,  la  plate-forme  qui 
sert  à  sécher  le  noir  avant  sou  introduction  dans  les  tube^, 
doit  présenter  une  surface  de  1°*ï,60  par  1000  kilogrammes  de 
noir  à  employer. 


CHAPITRE  II. 

Prix  de  revient  des  principales  opérations  de  la  sucrerie. 

On  apprécie  mal,  le  plus  souvent,  les  conditions  pratiques 
dans  lesquelles  on  doit  se  placer  pour  établir  le  coût  de  la  ma- 
tière traitée  dans  les  différents  travaux  de  la  sucrerie.  Les  uns, 
poussés  par  une  vanité  sans  cause,  semblent  vouloir  exagérer 
leurs  bénétices,  au  moins  pour  les  yeux  de  la  galerie^  et  dressent 
des  comptes  par  à  peu  près,  dans  lesquels  ils  négligent  de  faire 
entrer  la  totalité  des  dépenses.  D'autres  sont  conduits  au  même 
résultat  par  le  désir  de  faire  valoir  outre  mesure  tel  procédé 
dont  ils  sont  enthousiastes.  On  rencontre  des  fabricants  qui 
font  tout  le  contraire  et  qui  veulent  absolument  passer  pour  ne 
rien  gagner.  Ils  dressent  des  comptes  fantaisistes,  dans  lesquels 
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ils  foiil  entrer  des  dépenses  qui  n'en  sont  pas  ou  d'autres  qui 
ne  sont  pas  justifiées.  On  en  voit  qui  veulent  absolument  faire 
supporter  à  la  fabrication  Y  amortissement  de  leur  capital  y  c'est- 
à-dire  porter  un  bénéfice  en  dépense.  Les  habiles ,  surtout  dans 
les  fabriques  dirigées  par  des  mercenaires,  trouvent,  dans  le 
c\iz:f\{v%  its  frais  généraux  y  une  mine  féconde  pour  eux,  mais 
désastreuse  pour  l'opération.  Nous  avons  vu  porter  en  ligne  de 
compte  les  dépenses  de  la  maisouy  les  frais  d'entretien  de  la 
famille,  etc.  Le  prix  de  revient  du  sucre,  dans  ses  détails,  n'a 
rien  à  démêler  avec  tout  cela,  et  c'est  sur  le  bénéfice  seulement 
i|ue  le  fabricant  doit  pourvoir  à  ces  dépenses ,  dans  lesquelles 
l^observateur  n'a  pas  à  s'immiscer.  Il  est  clair  encore  que  tel 
ou  tel  fabricant  peut  élever  les  appointements  de  ses  employés, 
Ip  salaire  de  ses  ouvriers,  etc.,  et  porter  ainsi  le  prix  de  revient 
•le  son  produit  à  un  taux  plus  élevé,  sans  qu'on  ait  à  le  blâmer; 
mais  il  ne  convient  pas  de  rien  conclure  de  ces  faits,  ni  d'en 
déduire  un  prix  de  revient  moyen,  par  lequel  on  induirait  en 
erreur  les  gens  sensés  qui  veulent  se  livrer  à  l'industrie  su- 
crière.  Nous  chercherons  donc,  dans  cette  étude ,  à  nous  tenir 
en  garde  contre  toute  exagération,  dans  un  sens  ou  dans  l'au- 
tre, et  à  maintenir  nos  appréciations  dans  les  conditions  d'une 
moyenne  acceptable. 

L  —  Prix  de  revient  du  jus. 

On  sait  que  le  jus  est  produit  par  différentes  méthodes  et  à 
l'aide  d'appareils  très-divers.  Cependant  la  pratique  indus- 
trielle d'Europe  se  borne  à  peu  près  exclusivement  à  l'extrac- 
tion par  pression  simple,  double  ou  continue,  par  macération 
des  cossettes  fraîches  ou  sèches  ou  par  diffusion.  Ces  différents 
modes  de  travail  doivent  donc  appeler  l'attention  des  hommes  de 
pratique,  et  il  est  utile  de  rechercher  quel  est  le  chiffre  du  prix 
de  revient  du  jus  aux  100  kilogrammes  par  l'une  ou  par  l'autre 
des  méthodes  adoptées.  C'est  de  cet  examen  comparatif  que 
doit  dépendre ,  rationnellement,  le  choix  du  système  à  suivre, 
puisque  les  iOO  kilogrammes  de  jus  coûtent  d'autant  moins,  à 
valeur  égale  de  la  matière  première,  que  l'extraction  est  plus 
complète,  la  main-d'œuvre  moins  chère,  le  matériel  plus  simple 
«*l  moins  coûteux ,  et  la  dépense  en  combustible  d'une  impor- 
tance plus  faible. 
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Prix  de  reTfeat  da  Jas  par  pression.  —  Il  a  été 

dit  (t.  Il,  p.  491  )  que  la  surface  de  râpe  nécessaire  pour  divi- 
ser 4,000  kil.  de  racines  en  pulpe  fine  est  de  70  à  75  décimè- 
tres carrés  par  650  tours,  ce  qui  conduit  à  un  développemeol 
de  27,300  mètres 

Ceci  n'est  vrai  qu'avec  le  système  des  poussoirs  et  sous  une 
pression  déterminée.  Il  est  bien  évident  que  celle  surface  serait 
exagérée  si  les  poussoirs  exerçaient  une  action  continue  ou, 
plutôt,  s'ils  étaient  remplacés  par  un  entraîneur  analogue  à 
celui  de  Klusemann,  ou  à  celui  que  nous  avons  adapté  à  notre 
râpe  destinée  à  la  sucrerie  agricole.  La  différence  est  facile  à 
apprécier,  puisqu'il  suffit  d'évaluer  l'action  des  poussoirs  pour 
établir  une  comparaison. 

Ces  organes  fournissent  cinq  coups  par  minute.  Il  en  résulte 
qu'ils  emploient  douze  secondes  pour  effectuer  le  trajet  total  de 
leur  course,  aller  et  retour.  La  pression  exercée  par  les  pous- 
soirs ne  pouvant  agir  qu'à  l'aller,  il  ne  convient  de  tenir  compte 
de  leur  travail  que  pour  la  moitié  du  temps,  en  sorte  qu'ils 
n'exercent  la  pression  des  racines  sur  la  surface  râpante  que 
pendant  3(1/60  du  temps.  Un  entraîneur  continu  n'aura  donc 
besoin,  théoriquement,  que  de  la  moitié  du  temps  pour  exercer 
une  action  égale  à  celle  des  poussoirs,  et  l'on  peut  en  inférer 
que  la  surface  de  la  râpe  peut  être  réduite  de  moitié  par  Tadop- 
tion  de  cette  disposition.  L'expérience  directe  a  confirmé  ce 
résultat  technique. 

D'autre  part,  il  a  été  constaté  qu'un  entraîneur  dépense 
beaucoup  moins  de  force  motrice  que  des  poussoirs;  mais 
cette  dépense  fùl-elle  égale,  de  ce  que  la  surface  râpante  est 
diminuée  de  moitié  dans  les  râpes  à  entraîneur,  il  en  résulte 
que  la  résistance  est  moindre  et  que  la  dépense  est  diminuée 
proportionnellement.  Ces  observations  devront  être  prises  en 
considération  pour  l'appréciation,  dans  chaque  cas  particulier, 
des  dépenses  réelles  de  la  râpe. 

La  force  motrice  dépensée  à  la  râpe  étant,  dans  l'industrie 
ordinaire,  de  i  cheval-vapeur  pour  450  kil.  de  racines  à  divi- 
ser, on  peut  en  conclure  que,  pour  un  traitement  jounialier 
de  50,000  kilogrammes  de  racines,  par  22  heures,  on  aura 
besoin  d'une  force  motrice  de  5  chevaux  (5,057).  Or,  cette 
force,  à  raison  de  6  kilogrammes  de  charbon  par  cheval  et 
par  heure,  correspond  à  une  dépense  de  555  kilogrammes  de 
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charbon  par  jour,  ou  de  66  tonnes  66  pour  une  campagne  de 
1^  jours. 

Le  prix  du  charbon  est  très-variable,  selon  une  foule  de  cir- 
constances. La  valeur  exagécce  qu'il  a  acquise  dépendant  de 
conditions  transitoires,  il  ne  semble  pas  que  Ton  ait  h  la  prendre 
pour  point  de  départ  dans  les  calculs  qui  suivent.  De  môme,  le 
prix  de  22  à  25  fr.  la  tonne,  auquel  la  houille  a  élé  cotée  à  une 
certaine  époque,  ne  paraît  pas  devoir  être  considéré  comme  suf- 
fisamment élevé.  Pour  rester  dans  la  moyenne,  à  laquelle  nos 
lecteurs  pourront  aisément  ajouter  la  différence  relative  aux 
modifications  des  prix  courants,  nous  adopterons  la  valeur 
de  36  fr.  aux  1,000  kil.,  qui  a  été  également  prise  pour  point 
de  départ  par  WalkhofF.' 

Dans  la  fabrication  habituelle,  on  ajoute  20  à  25  pour  100 
d'eau  à  larâpe.  Il  est  bon  de  dire  ici  que  cette  addition  se  fait 
assez  arbitrairement  en  pratique,  et  que  la  proportion  d'eau  in- 
troduite s'élève,  le  plus  souvent,  vers  30  pour  400  en  moyenne. 
Nous  nous  baserons^  cependant,  sur  le  chiffre  de  2ô  pour  100, 
considéré  comme  chiffre  fixe  pour  le  calcul  de  la  dépense  de 
vaporisation  à  la  concentration. 

Walkhofif  établit  un  compte  du  prix  de  revient  du  jus,  dans 
lequel  il  nous  semble  avoir  apporté  une  attention  scrupuleuse; 
mais,  comme  ce  compte  a  élé  dressé  spécialement  pour  l'Alle- 
magne, il  y  a  lieu  d'en  modifier  les  données  pour  pouvoir  l'ap- 
pliquera la  France.  En  voici  les  éléments,  relativement  à  une 
fabrique  opérant  sur  50,000  kil.  de  racines  par  jour  pendant 
une  campagne  de  120  jours. 

Système  de  la  pression  simple.  MatcrieL 

1"  Machine  à  vapeur 5,800^ 

2*  Râpe  complète  et  tranfunission 4,500 

3^  Quatre  presses  hydrauliques,  suivant  détail  : 

Prix  d^une  presse  de  6,000  kil.  avec  tables  à  ensa- 

chement,  rigoles  et  claies 4.000*^ 

Pompe  pour  le  service  de  la  presse 1 ,000 

Tuyauterie,  robinetterie  et  pose 800 

Pour  une  presse 5»800 

Pour  les   quatre    presses   nécessaires ,    chacune  pressant 
12,500  kil.  par  jour 23,200 


Total 33,500 
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Frais  pour  la  campagne,  —  Il  doit  être  tenu  compte  de  ce  fait 
que,  par  erreur  sans  doute,  Tauteur  allemand  compte  parmi 
les  frais  Tamortissement  du  capital  d'installation.  Nous  avons 
fait  observer,  un  grand  nombre  de  fois  et  à  plusieurs  person- 
nes, que  l'amortissement  d'un  capital  est  un  consolidé,  uneéco^ 
nomie,  et  qu'il  ne  doit  pas,  équitablement,  être  porté  dans  le 
compte  des  frais. 

|o  Intérêt  et  amortissement  du  capital  d'instaUation  à  10  o/o.        8,350^ 

20  Réparation  et  entrelien  ;  réparations  des  machines,  700  fr. 
remplacement  de  sacs,  à  raison  de  l  sac  neuf  pour  4,000  k. 
de  racines,  soit  1,500  sacs  pour  6,000,000  kil.  en  120 
Jours,  soit,  en  tout 7,200 

3**  Combustible.  A  raison  de  5  kil.  par  cheval  et  par  heure, 
la  machine  (9  chevaux)  consomme  en  22  heures  environ 
1,000  kil.  de  houille,  soit,  pour  la  campagne,  120  tonnes 
à  36  fr 4,320 

40  Achat  des  racines ,  6,000,000  de  kil.  à24  fr.leslOOOk.    144,000 

5"  Main-d'œuvre, 

a.  Transport  des  racines  du  silo  à  l'usine , 
lavage;  14  ouvriers  par  équipe,  ou  28  ouvriers 
par  jour.  Pour  la  campagne,  3,360  journées  à 
l  fr.  20  c 4,032^1 

b.  Aux  presses,  28  ouvriers  par  équipe,  ou 
56  par  jour,  soit,  pour  120  jours,  6,720  jour-  )    13,536 
nées  à  1  fr.  20  c 8,064 

c.  Lavage  des  sacs,  enlèvement  de  la  pulpe  ; 
8  femmes  ou  enfants  par  équipe  ou  16  par 
jour,  ce  qui  produit,  pour  120  jours,  1,920 
journées  à  0  fr.  7 5  c 1 ,440 

Total 172,406 

En  admettant  le  rendement  moyen  en  jus  de  80  à  8i  pour  400, 
on  obtient  un  chiffre  total  de  4,800,000  à  4,850,000  kil.,  et  le 
prix  de  revient  des  100  kil.  de  jus  se  trouve  établi  vers  3^55 
aux  100  kil. 


Système  de  la  double  pression.  Matériel, 

A  ajouter  à  la  dépense  ci-dessus  indiquée^  pour  le  système  do  la  simple 

pression ,  de , 33,500^ 

10  Une  râpe  pour  la  division  de  la  pulpe 3,500 

2*  Plus-value  de  la  machine  qui  doit  avoir  une  force  plus 

grande  de  2  chevaux- vapeur  environ 1.500 

Total 38,500 


t     I' 
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Frais  pour  la  campagne  de  i^Ojourè, 

'•  Intérêt*  et  amortiAsement  du  capital  dMnslallalion,  à 

ÏOpour  100 3,8ôOf 

**  fiéparalions  et  entretien,   reaiplacemenl  des  sacs,  au 

^  ^ieu  de  7 ,200  fr 7 ,700 

CooibusUble.   Pour    1 1    chevaux -vapeur  au   lieu  de  9, 
'j^OO  kil.  par  jour  ou,   pour  la  campagne,   144  tonnes 

*3«rr 5,184 

^'addition  de  20  pour  100  d*eau  à  la  pulpe  avant  la 

*®^nde  précision,  donne  à  évaporer  12,000  hectolitres 

^u,  à  raison  de  1  kil.  de  houille  pour  ô  kil  d'eau,  ce 

J''*'  produit  une  dépense  de  2  tonnes  par  jour,  ou,  pour 

40  A  *^^"*P*^"®'  ^^  240  tonnes  à  36  fr 8,640 

50  ^^^^  ^®*  racines 144,000 

o.  Transport  et  lavage 4,032' 

6.  Pression;  35  ouvriers  par  équipe,  ou 
10  par  jour,  soit,  pour  la  campagne,  8,400  .    *  r  "  to 

journées,  à  1  fr.  20  c 10,080     '    ^^>o^-^ 

r.  Lavage  des  t$ac8  et  enlèvement  de  la 
pulpe 1,440 

Total  des  frais  pour  l'extraction  du  jus. . , ,   184,920 

En  supposant  une  augmentation  réelle,  en  pratique,  de 
7 pour  100  sur  le  jus  normal,  on  obtient  5,220,000  kil.  de  jus, 
ce  qui  porte  le  prix  de  revient  des  iOO  kil.  à  3  fr.  52. 

En  dehors  d'autres  observations  qui  viendront  à  leur  place, 
nous  devons  dire  que  nous  partageons  l'opinion  de  Walkhoff, 
et  que  nous  ne  voyons  nullement  Tintôrêt  qui  s'attache  à  la 
double  pression  ainsi  conçue  et  n'apportant  au  fond  qu'une 
différence  insignifiante  dans  le  prix  de  revient  du  jus. 

On  a  vu  que  le  spécialiste  allemand  a  établi  un  dispositif  qui 
rend  la  manœuvre  de  la  presse  hydraulique  à  peu  près  conti- 
nue (t.  II,  p.  507),  et  nous  avons  considéré  celte  manière  d'opé- 
rer comme  très-ingénieuse  et  très-simple.  Walkhoff  établit  le 
prix  dfi  revient  du  jus,  obtenu  par  ce  système,  dans  des  condi- 
lions  comparatives  qu'il  est  utile  de  mettre  sous  les  yeux  du 
lecteur. 

Système  de  la  presse  continue  de  Walkhoff.  —  Matériel. 

l»  Machine  à  vapeur 7,000^ 

î«Râpe 4,500 

^  Trois  preuw  avec  tables  spéciales. .    18,&00 

ToUl 30,000  ' 
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Frais  pour  la  campagne  de  \^0  jours. 

)^  IntiTét    et  amortissement  du   capiUiI  d'installation^  à 

10  pour  100 3,000^ 

?<»  Réparations  et  entretien,  remplacement  de  sacs 7,700 

:î"  Combustible,  comme  par  la  double  pression 5,184 

-*<>  Achat  des  racines 144,000 

f,o  Mnin-d'œnvre..,  Walkhoff  donne  le  déUiil  suivant  :  H  ne 
lui  faut,  par  équipe,  pour  le  travail  de  sa  presse  continue, 
«jue  H  ouvriers,  savoir:  2  pelleteurs,  \  ensacheurs, 
2  presscurs.  2  dcclvirgcurs,  4  aides  pour  vider  les  sacs 
et  il  établit  son  compte  sur  cette  donnée. 

n.  Transport  et  lavage 4,032^ 

h.  Pression  ;  14  ouvriers  par  équipe,  ou  28 
par  jour,  soit,  par  campagne,  3,360  journées  l 

àlfr.  20  c 4,032     '         ' 

c.  Lavage  des   sacs  et  enlèvement  de    la 
pulpe 1,440 

Total  des  frais  pour  Textraction  du  jus 169,*{8S 

En  supposant  un  rendement  en  jus  de  81  pour  100,  égal  à 
celui  d'une  très-bonne  pression  simple,  on  obtient  4,860,000  ki- 
logrammes de  jus;  les  100  kilogrammes  reviennent  k  3^48, 
avec  une  économie  de  0^04  k  0^,07  sur  les  deux  systèmes  pré- 
cédents. 


Observations.  —  Il  ne  serait  pas  possible,  pour  la  fabrication 
française,  de  prendre  pour  base  certaines  appréciations  du  spé- 
cialiste allemand.  Ainsi,  le  prix  moyen  de  la  betterave,  est, 
chez  nous,  de  20  fr.  aux  1,000  kilogrammes.  D'autre  part,  on 
ne  trouverait  pas  d'ouvriers  en  leur  offrant  un  salaire  de  l^SO 
par  journée,  et  ce  chiffre  est  beaucoup  trop  faible.  Nos  ma- 
nœuvres reçoivent  généralement  l',75,  et  la  journée  d'un  ou- 
vrier est  de  2  fr.  à  2',50,  selon  le  travail  auquel  il  est  employé 
et  son  aptitude  individuelle.  Un  chef  d'équipe  reçoit  un  salaire 
plus  élevé.  Il  en  est  de  même  du  chauffeur,  du  contre- 
maître, etc.  Tout  cela  ne  doit  pas  être  négligé.  Walkhoff  n'a  pas 
tenu  compte,  en  déduction,  de  la  valeur  des  pulpes.  En  leur 
assignant  une  valeur  vénale  moyenne  de  10  fr.  aux  1,000  kilo- 
grammes, on  est  très-rapproché  de  Texactitude,  si  l'on  se  base 
sur  une  production  moyenne  de  20  pour  100  de  pulpe  et  80  de 
jus.  Il  est  donc  nécessaire  de  rétablir  les  comptes  de  prix  de 
revient  du  jus  par  les  différents  systèmes  dont  il  vient  d'être 
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fait  mention  et  en  se  rapportant  aux  observations  qui  viennent 
d'être  faites,  qu*il  faut  conformer  aux  faits  moyens  constatés 
en  France. 

Pression  simple.  Matériel,  —  On  peut  conserver  le  chiffre 
des  frais  d'installation,  indiqué  par  Walkhoff,  lequel  est  ù  peu 
près  d'accord  avec  les  prix  que  Ton  obtient  dos  constructeurs 
consciencieux.  Il  va  sans  dire  que  d'autres  font  payer  le  matériel 
beaucoup  plus  cher  qu'il  ne  vaut,  mais  il  est  impossible  de  te- 
nir note  de  certaines  exigences  ou  de  certaines  faiblesses.  On 
n'a  pas  à  confondre  l'exception  avec  la  r^gle. 

Cependant  il  convient  de  remarquer  que,  dans  le  matériel 
relatif  à  la  pression,  on  devrait  comprendre  une  part  propor- 
tionnelle dans  le  coût  du  bâtiment,  ce  qui  serait  équitable.  On 
devrait,  en  outre,  ajouter  au  moins  une  portion  des  frais  rela- 
tifs à  l'extraction  de  l'eau  nécessaire,  qui  se  rattachent  à  l'éta- 
blissement des  puits,  des  pompes,  des  conduites  et  robinets, 
des  réservoirs,  une  partie  enfin,  de  tout  cet  attirail  indispen- 
sable à  la  salle  d'extraction,  qui  consomme,  pour  un  travail  de 
50,000  kilogrammes,  au  moins  12"%50  d'eau  à  la  râpe,  sans 
compter  celle  qui  est  nécessaire,  ailleurs,  pour  les  lavages  des 
presses,  des  sacs,  de  l'outillage  et  pour  les  autres  soins  de  pro- 
preté. 11  y  a,  de  ce  chef,  une  dépense  de  vapeur  égale,  en 
moyenne,  au  transport  dei^O  mètres  cubes  d'eau,  par  22  heures, 
portés  à  iO  mètres  de  hauteur.  Cette  dépense  serait  stricte- 
ment de  1/3  de  cheval,  mais  il  faut  compter  sur  une  force  de 
1/2  cheval  pour  parer  à  toutes  les  éventualités. 

Laissant  donc  de  côté  les  frais  de  bâtiment,  que  chacun  ap- 
préciera suivant  les  circonstances,  on  peut  admettre  que  la  part 
du  matériel  hydraulique,  afférente  à  l'extraction  du  jus,  est  du 
quart  au  moins  de  la  dépense  totale  qui  n'est  pas  moindre  de 
1,000  fr.  et  qui  est,  exceptionnellement,  beaucoup  plus  élevée, 
quand  on  doit  établir  des  puits  dans  des  conditions  difficiles. 
^'ous  ajouterons  donc  1,750  fr.  au  chiffre  de  33,500  fr.  admis 
par  Walkhoff  et  la  valeur  du  matériel  d'installation  sera  portée 
à  3o,25U  fr. 

Fraispourla  campagne.  —  Si  nous  repoussons  la  pratique  par 
laquelle  on  fait  entrer  l'amortissement  du  capital  dans  le  chiffre 
des  dépenses,  nous  ne  portons  pas  moins  à  10  pour  100  Tinté- 
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rèt  de  ce  même  capital  à  raison  de  l'usure  du  matériel  qui  ne 
peut  être  portée  à  moins  de  4  pour  100  en  dehors  des  répara- 
lions  et  de  rentrelien.  On  a  donc,  en  tenant  bonne  note  de  ces 
observations  : 

lo  Intérêt  du  capital  dMnstallation  et  usure  du  matériel^ 

à  10  pour  100 3,S25f 

20  Réparations  et  entretien. 7 ,200 

30  GoinbuBlible^  120  tonnes  à  36  fr 4,320 

\o  Achat  des  racines,  6,000,000  de  kilogrammes  à  20  fï*. 

pour  100  kil 120,000 

5<*  Main-d'œuvre. 

a.  Transport  des  racines  et  lavage,  par  jour  ] 
et  pour  les  deux  équipes  ;  2  charretiers  à  1  fr. 
"îà  c,  20  manœuvres  à  1  fr.  50  et  6  femmes 
à  1  fr.  En  tout,  39  fr.  50  c.  Il  convient  d'a- 
jouter à  ce  chiffre  la  nourriture  de  4  chevaux 
de  trait,  à  1  fr.  au  plus  bas  chiffîre,  et  1  fr. 
pt)ur  Tusure  du  matériel  roulant.  11  résuite 
de  ces  éléments  une  dépense  journalière  de  \ 
44  fr.  50  c.  et,  pour  la  campagne  de  1 20  jours,  ]    1 7 ,460 
un  total  de 5,340' 

b.  Aux  presses;  56  ouvriers  par  jour,  en 
deux  équipes,  à  raison  de  1  fr.  50  c.  pour 
54  ouvriers  et  de  2  fr.  pour  les  deux  chefs 
d'équipe;  au  total,  85  fr.  et  pour  120  jours..   10,200 

c.  Lavage  des  sacs  et  enlèvement  des  pul- 
pes, 16  journées  de  femmes  ou  d'enfants  à 
1  fr.,  soit  pour  la  campagne 1 ,920 

Total  des  frais  pour  Textraclion  du  jus 152,505 

À  déduire  1,200,000  kil.depulpeàlOfr.pour  lOOkil.       12,000^ 

Reste  en  dôpense 1 40,595 

Avec  le  rendement  moyen  de  80  pour  100  en  jus  normal,  on 
obtient  4,800,000  kilogrammes  de  jus,  dont  le  prix  de  revient 
aux  lOu  kilogrammes  est  de  2',92.  Les  jus  sont  moins  riches  en 
France  qu'en  Allemagne,  il  est  vrai;  mais  il  ne  s'agit  pas  ici  de 
la  richesse  que  l'on  peut  améliorer,  il  s'agit  du  coût  de  400  ki* 
logrammes  de  jus  normal  et  l'on  voit  que,  tout  en  ne  négligeant 
pas  les  dépenses  laissées  de  côté  par  WulkbofF,  tout  en  payant 
les  ouvriers  plus  cher,  on  arrive  à  un  prix  de  revient  plus  avan- 
tageux en  partant  de  racines  à  20  fr.  et  en  déduisaut  la  valeur 
réelle  de  la  pulpe. 

Presmn  double,  Matériei  —  En  ajoutant  au  matériel  Je  la 
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pression  simple  une  plus*value  égale  à  celle  indiquée  par 
Walkhoff,  soit  5,000  fr.,  on  trouve  que  les  frais  d'installation 
s'élèvent  à  40,250  fr.  On  tire  de  là  les  éléments  du  compte 
suivant  : 

Frais  pour  la  campagne  de  120l  jours, 

lo  Intérêt  du  capital  d'installation  et  usure  du  matériel,  & 

10  pour  100 4,025^ 

2**  Réparations  et  entretien 7,700 

30  Combustible,  1 44  tonnes  à  36  fir 5,184 

En  outre,  pour  la  vaporisation  de  20  pour  j  100  d'eau 
ajoutés  à  la  pulpe  avant  la  seconde  pression,  240  tonnes 
à  36  fr 8,640 

40  Achat  de  racines 120,000 

5®  Main-d'œuvre, 

a.  Transport  et  lavage,  comme  précédem- 
ment        5,340' 

b.  Pression;  70  ouvriers,    dont   2  chefs 
d'équipe  à  2  fr.  et  C8  à  1  fr.  50  c.,  ensem-  ]   18,180 
ble,  91  fr.  par  jour,  ou,  pour  la  campagne.      10,920 

c.  Lavage  des  sacs  et  enlèvement  de  la 
pulpe 1,920 

Total  des  frais  pour  l'extraction  du  jus.. . .     163,729 
La  proportion  de  pulpe  est  sensiblement  la  même,  en 
sorte  qu'il  faut  déduire  1,200^000  kilogrammes  de  ce 
résidu,  à  10  pour  100 12,000 

Reste  en  dépense 151,729 

Le  rendement  en  jus  normal,  par  87  pour  100,  est  de 
5,2^0,000  kilogrammes  dont  le  prix  de  revient  est  de  2',91 .  On 
ne  peut  que  constater  une  fois  de  plus  que  la  différence  de  prix 
de  revient,  môme  avec  cette  appréciation,  est  de  la  plus  minime 
importance. 

Pression  continue  de  Walkhoff.  —  Nous  admettrons  le  chiffre 
du  matériel  établi  par  Walkhoff  et  nous  ne  l'augmenterons  que 
de  i,750  fr.  suivant  Tindication  de  la  page 317.  On  aura  donc 
un  matériel  d'installation  de  31,750  fr. 

• 
Frais  pour  la  campagne  de  120  jours. 

l»  intérêt  et  usure  du  matériel,  à  10  pour  100 3,1 75^ 

2®  Réparations  et  entretien,  etc 7,700 

À  reporter , 10,875 
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Report 10,87  5 

3<*  Gombastible^  comme  ci-dessus 6,1 84 

4»  Achat  des  racines 120,000 

6°  Main-d'œuvre. 

a.  Transport  et  lavage  des  racines 5,340' 

b.  Équipes  :  28  ouvriers  par  jour,  sur  Ic»- 
quels  2  à  2  fr.  et  26  à  1  fr.  50  c.  Ensemble,  l       «  ^^^ 
53  fr.  et,  pour  la  campagne 6,360 

c.  Lavage  des  sacs  et  enlèvement  de  la 
pulpe ,        1,920 


Total  des  frais  pour  Textraclion  du  jus.. . .      149,679 
Â  déduire,  pulpe,  une  quantité  à  peu  près  égale  (  1 9  p.  100) 

1,140,000  kilogrammes  à  10  fr 11,400 


Reste  en  dépense 1 38,27  9 

Ce  système  rendant  81  pour  400  de  jus  normal,  soit 
4,860,000  kilogrammes,  le  prix  de  revient,  aux  iOOkilogramnio>, 
est  de  2',80  seulement,  et  ce  résultat  est  dû  simplement  à  la  di- 
minution de  la  main-d'œuvre. 

FpIx  de  rcTient  do  Jas  par  les  tarblnes.  — En  rai- 
sonnant les  faits,  on  trouve  que  la  turbine  est  un  inslrumenl 
dépression,  et  que  le  travail  de  cet  appareil,  pour  rextraclio/i 
du  jus,  est  assez  imparfait  pour  que  les  panégyristes  y  trouvent 
ample  matière  à  réflexion. 

Si  l'on  admet  avec  Walkhoff  qu'une  turbine,  chargée  à 
400  kilogrammes  de  pulpe,  ne  peut  produire  une  opération 
d'extraction  qu'en  20  minutes,  il  s'ensuit  que  chaque  instru- 
ment ne  peut  traiter,  en  20  heures,  que  6,000  kilogrammes.  Il 
faut  alors  employer  9  turbines  pour  extraire  le  jus  de  50,000  ki- 
logrammes de  racines  rApées. 

Une  turbine,  avec  ses  accessoires,  coûtant  au  moins 2,750  fr., 
on  se  trouve  en  présence  d'éléments  suffisants  pour  apprécier 
le  prix  de  revient  du  jus  par  ce  système. 

Système  des  turbines.  —  Matériel. 

10  Machine  à  vapeur  de  18  chevaux,  à  2  chevaux-vapeur 

par  turbine 7,500^ 

2*  Râpe  complète,  avec  tambours  de  rechange 4,000 

3<>  Prix  de  9  turbines  et  de  leurs  accessoires,  2,750  X  9  =  24,750 

ToU! 36,260 
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Frais  pour  la  campagne  de  120  jours. 

r'  Intérêt  et  amortissement  da  capital  dUnstallation,  à  tO 
pour  100 3,625  ' 

2*  Réparations,  entretien,  changement  des  garnitures,  an 
moins 3,000 

3*  Combustible.  Les  18  chevaux-vapeur,  par  22  heures  de 
travail  effectif  et  5  k il.  de  charbon  par  cheval,  consom- 
ment 1,980  kil.  de  charbon  de  terre  par  Jour,  soit,  pour 

la  campagne,  238  tonnes  à  36  fr 8,568 

L'addition  de  30  pour  100  d'eau  au  turbinage  donne 
à  évaporer  1,800  tonnes  d*eau,  ce  qui,  à  raison  de  5  kil. 
par  kilogramme  de  charbon,  exige  la  dépense  de  360  ton- 
nes de  charbon,  à  36  fr 18,960 

4*  Achat  des  racines 1 44,000 

5*  Jfajn-d'œuvre. 

a.  Transport  et  lavage 4|032f   i 

b,  Turbinage,  10  hommes  par  équipe,  ou  .  (      a  019 
20  hommes  par  jour,  soit,   pour  la  campa-  [       ' 
gne,  2,400  journées,  à  1  fr.  20  c 2,880     I 

Total  des  frais  d'extraction  du  Jus.  •  • .     180,065 

Par  80  p.  iOOde  jus  normal  extrait,  on  obtient  4,800,000  ki- 
logrammes de  jus  qui  reviennent  à  3',74  aux  100  kilogrammes ^ 

Comme  ce  système  requiert  une  quantité  d'eau  très-notable, 
l'augmentation  du  capital  d'installation  doit  être  portée  à 
2,200  fr.  au  lieu  de  1,750  fr.  On  a  donc,  en  ramenant  les  faits 
à  la  situation  de  la  sucrerie  française  : 

Frais  pour  la  campagne  de  120  jours* 

\^  Intérôt  du  capital  d'installation  et  usure  du  matériel,  Â 

10  pour  100 3,825' 

2*  Réparations,  entretien,  changement  de  garnitures 3,000 

3«  Combustible,  au  total,  598  tonnes,  à  36  fr 21 ,528 

4»  Achat  de  racines,  6,000,000  de  kilogrammes  à  20  flr. 

pour  100  kU 120,000 

5^  Main-d'anivre, 

a.  Transport  et  lavage 5,340^ 

b,  Turbinage  ;  20  hommes  par  jour,  pour 
les  deux  équipes,  soit,  2  à  2  fr.  et  18  à  1  fr.  }     0,780 
50  c.  En  tout,  par  jour,  37  fr.  et,  pour  la 
campagne 4,440 

Total  des  frais  pour  Textraclion  du  jus. ...     158,133 

1.  Le  traducteur  de  Walkhoff  a  porté,  par  erreur,  les  80  pour  100  de 
JQ>  à  5,280,000  kilogrammes  et  le  prix  de  revient  des  1000  kilogrammes  à 
34  fr.  10  c. 

m.  21 
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Dont  il. convient  de  défalquer  3&  poar*lOO  d^ pulpe  trèi- 
humide,  ne  valant  qpe  7^,50  aax  1000  kilogrammes, 
soit,  pour  1 ,500,000  kilogrammes 1 1 ,250 

Reste  en  dépense 1 46,883 


t\ 


Par  un  rendement  de  80  pour  100  et  4,800  tonnes  de  jus  ra- 
mené à  la  normale,  le  prix  dé  revient,  aut  100  kilogrammes, 
esl  de  3',06.  On  doit  eh  conclure  que,  lôiit^s  les  cii*constances 
génc^rales  fcsl'ant  seinblables,  celle  mèttiode  d*éxlraciion  est  la 
plus  coûleuse  de  celles  qui  onl  été  examinée?  jusqu'ici. 

'a 

Pi41z  de  revieiit  do  Ja»  par  la  macération.  —  On 

he  peiit  donner  aujourd'hui  de  chiffres  précis  isur  le  prix  de 
revient  du  jus  obtenu  par  macération  simple^  par  suile  de  l'ab- 
sence presque  complèie  de  renseigiieraents  iridusiï'iels.  Tout  ce 
qiie  Ton  peut  dire,  c'est  que  la  macération  exige  moins  de  main- 
d'œuvre  qOe  les  systèmes  de  pression  les  plus  économiques  el 
que,  par  conséquent  le  prix  de  revient  du  jus,  par  celte  mé- 
thode, est  moins  élevé  que  par  les  presses. 


Macération  de  la  pulpe ,  Système  de  Schûtzeniach,  —  Par  la 
iîi'clliode  dite  de  Schûtzenbach,  on  a,  d* après  Walkhoff,'les  frais 
suivants  pour  rexlraction'du  jus. 

Système  de  Schûtzenbach.  Matériel  pour  50,000  kilbgrainrnes. 

i^  Machine  à  vapeur  de  8  chevaux S,000^ 

2»  Râpe 4,500 

30  Ratterie  de  macération  et  accessoires 15,000 

4«  Une  presse 5,000 

Total 29.500 

Frais  pour  la  campagne  de  iW  Jours. 

l»  Intérêt  et  amortissement  du  capital  d'installation,  à  10 

pour  1 00 î.9^^^ 

2«  Réparations,  toiles  métalliques,  brosses,  etc 8,000 

3<>  Combustible.  A  raison  de  880  kil.  par  jour,  on  êl,  pour 

la  campagne,  105  tonnes  à  36  flr 5,780 

L'addition  de  35  pour  100  d'eau  donne  21,000  hec- 
tolitres d*évaporation  excédante,  ce  qui  conduit  à  dépen- 
ser, en  sus,  420  tonnes  de  charbon  à  36  fr. 1 5,120 

4»  Achat  de  racines .14i,Ô00_ 

Â  reporter 170,850 


?Rrt  im  BEVÎEKT'DÊS'ÔPÉRATIOîl^.  âSTB 

n^pôH. .  .♦ ,1  fo;86o 

a.  Transporl  ei  lavage ■  -  4^032^  .1  " 

à.  Far  équipe,  12  ouvriers,  ou  2.4  par  jour.  f  ^ 

Pour  la  campagne  2,880  journées  à  1  fr.  20  c.     3,45G     ^        ' 
c.  Lavage  dès  toiles,  elc â&O 

Total  des  frais  d*extraclion  du  jus. ...     178,G8d 

Comme  on  oblicnl,  par  ce  syslèine,  89  pour'iOO  de  jus,  soU 
3,340  tonnes,  le  prix  de  revient  des  100  kilogrammes  de  jus 
csl  de  3',34. 

Une  grande  quantité  d'eau  étant  nécessaire  dàns-cB  âyliijtne, 
on  reste  au-dessous  de  la  vérité  en  portant  à  2,500  fr.,  au  lieu 
de  1,150  fr.,  raugnienlation  des  frais  de  matériel  relative -à 
rexlraclion  et  à  raménagement  de  ce  liquide.  Les  dépenses 
d'iiislailation  doivent  donc  être  portées  Îi3:2,0('0fr.,  et  le  coiupio 
ci-dessus,  a]»pliqué  h  la  France,  doit  être  rectifié  de  Ja  nianièi^ 
^uivalltc. 

Frais  pour  la  cavipogixe  de  i^O  jours, 

1»  Inlérél  el  usure  du  maléricl,  à  10  pour  100 3,20Ô' 

'^^  Képaralions,  toiles  métalliques,  brosses,  clc 3,000 

Z**  Combustible,  au  total,  526  tonnes  à  30  fr 16,000 

i»  Achat  des  racines,  0,000,000  de  Kii.  &  20  pour  100. . .      120,000 
b»  Muitt'd' œuvre. 

a.  Transport  cl  lavage 5,340^ 

b.  Macération  et  prcëse  à  résidus:  12  ou- 
vriers par  équipe,  dont  1  à  2  fr.  et  ]  )  à  1  Tr. 
50  c,  soit,  pour  les  deux  équipes,  87  fr.,  et 
pour  la  campagne 4 ,440     \   t }',2^ 

c.  Lavage  des  toiles,  etc.,  enlèvement  des 
pulpes  ;  1 2  journées  de  femmes  pour  les 
deui  équipes,  ou  1,440  journées  à  1  fr.,  pour 
la  campagne 1,440 

Total  des  frais  pour  Te^traction  du  jus. . . .  156,320 
On  obtient  à  peu  près  autant  de  pulpe  pressée  que  par 
les  autres  systèmes,  soit  I,:200,000  kil.  ou  20  pour  100; 
mais  celle  pulpe  ne  présente  pajs  la  môme  valeur  alimen- 
taire que  la  pulpo  ordinaire,  el  elle  ne  peut  être  évaluée 
au-dessus  de  8  fr.  les  1000  kil.  On  a  donc  à  déduire  da 
chilTre  ci-d#8sus. *.. • .  9^<ïO0 

Reste  en  dépense, , , , , 1 4 0,720 

hit  un  rendement  de  89  pour  100  en  jus  normal,  le  prix  de 
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revient,  aux  100  kilogrammes,  serait  de  2',75  pour  une  pro- 
duction de  5,340  tonnes^  ramenée  à  la  valeur  normale,  si  tou- 
tefois le  produit  de  89  pour  100  n'est  pas  exagéré... 

Macération  des  cassettes  sèches.  —  On  a  considéré  ce  procédé 
comme  impratical)le  en  ce  sens  que,  tout  en  ne  donnant  que  des 
produits  de  qualité  inférieure,  il  occasionne,  en  outre,  une  aug- 
mentation de  dépense.  Les  idées  de  Walkhoff  coïncident  parfai- 
tement avec  les  nôtres  à  cetégard,  et  les  détails  qu'il  présente  à 
l'appui  de  son  opinion  sont  plutôt  eu  deçà  qu'au  delà  de  la  vé- 
rité exacte.  Nous  les  reproduisons  en  les  rectifiant  dans  ce  qui 
nous  a  paru  trop  bénévole,  et  en  ramenant  les  données  à  la 
situation  générale  de  notre  sucrerie  indigène. 

Les  frais  de  dessiccation  ne  peuvent  être  portés  au-dessous  de 
1^,10  par  100  kilogrammes  de  racines  (t.  II,  p.  658),  et  le  spé- 
cialiste allemand  les  'élève  à  1',20,  ce  qui  n'est  pas  exagéré.  Il 
faut  sécher  550  kilogrammes  de  cossettes  fraîches  pour  obte- 
nir 100  kilogrammes  de  matière  sèche,  c'est-à-dire  qu'il  faut 
évaporer  450  kilogrammes  d'eau  ou  dépenser  90  kilogrammes 
de  combustible...  On  a,  d'après  Walkhoff  : 

Main-d'œuvre 1^  75 

Combustible 3  25 

Force  motrice 0  40  >   =6^    40. 

Réparations 0  25 

Frais  divers 0  75 

Ce  chiffre  conduit  ài',20  de  dépense  pour  la  dessiccation  de 
100  kilogrammes  de  cossettes  fraîches,  et  en  y  ajoutant  la  va- 
leur des  racines,  en  France,  soit  2fr.,  on  trouve  que  la  dessicca- 
tion entraîne  à  3',20  de  frais,  non  compris  ceux  de  transport  et 
de  nettoyage,  c'est-à-dire  au  prix  de  revient  du  jus  extrait. 

Le  matériel,  pour  le  traitement  de  50,000  kilogrammes  de 
racines  par  jour,  atteint  un  prix  d'installation  de  72,000  fr.  On 
pourrait  presque  établir  toute  une  sucrerie  agricole  de  la  même 
importance  pour  une  pareille  somme.  En  recherchant  avec 
plus  de  précision  le  prix  de  revient  des  100  kilogrammes  de 
jus,  on  trouve  les  éléments  suivants  : 

l»  Intérêt  du  capital  d'instaUation  et  usure  des  appareUs, 

à  10  pour  100 7,200^ 

Jo  Képarations,  entretien,  etc.,  au  moins 1,800 

À  reporttr 9)000 
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Report ^         9,000 

y*  Fnli  de  demiccation  à  1  fr.  20  c.  par  100  kil 7:2,000 

4«  Combustible  nécessaire  pour  porter  Teau  de  la  batterie 
à  -f-  7&  en  moyenne,  en  ramenant  les  proportions  à 
10,000  kil.  de  cossettes,  pour  des  cuves  de  60  hectoli- 
tres, au  moifu  1,200  kil.  par  jour^  ou  pour  la  campagne 

144  tonnes  à  36  fr 5,184 

&•  Achat  des  racines 1 20^000 

&^  Main'd'csuvre, 

a.  Transport  et  nettoyage 6,340'    \ 

t.  A  la  macération,  6  ouvriers  par  jour,  >     6,600 

oUjpareampagne,  720  Journées  à  1  fr.75c.       1,260     ) 

Total  des  frais  d'extraction  du  jus., . .     212,784 

Le  jus  étant  obtenu  trois  fois  plus  dense  que  lejus  normal, 
il  semble  qu  il  faille  diminuer  cette  somme  du  combustible 
^\\%é  par  une  autre  méthode  pour  vaporiser  3,100  tonnes  d'eau 
excédante;  mais  il  suffit  d'une  observation  bien  simple  pour 
pe  Ton  comprenne  la  nécessité  de  laisser  intacte  la  situation 
'iu  système,  comme  elle  vient  d'être  indiquée.  En  effet,  dans 
les  autres  méthodes,  la  concentration  à  18*»  B  se  fait  par  les 
chaleurs  perdues  et  la  vapeur  détendue  et  elle  ne  coûte  rien, 
pfl  sorte  qu'il  n'y  a  pas  lieu  de  faire,  de  ce  chef,  au  procédé  en 
question,  une  concession  quelconque. 

En  admettant  donc  que  l'extraction  du  jus  par  la  méthode 
de  la  dessiccation  des  cossettes  fournisse,  comme  WalkhofF 
himei  hypothéttquementy  les  95/96  du  jus  normal,  on  obtient 
5,700,000  kilogrammes  de  jus;  mais,  à  ce  taux  même,  le  prix 
de  revient  serait  de  plus  de  3^,73  aux  100  kilogrammes. 

11  convient  d'ajouter  que  les  résidus  ne  valent  rien  pour  le 
bétail,  puisqu'ils  ont  été  chaulés  à  la  macération,  et  que  le  seul 
Qsage  qu'il  soit  convenable  d'en  faire  est  de  les  envoyer  à  la 
fosse  aux  engrais  pour  laquelle  ils  représentent  à  peine  une 
valeur  de  4  fr.  aux  1 ,000  kilogrammes.  Nous  ne  prendrons  pas, 
eD  effet,  la  peine  de  discuter  encore  cette  question  et  les  théo- 
ries allemandes  les  plus  quintessenciées  ne  nous  feront  pas  ad- 
mettre que  de  la  nourriture  chaulée  soit  utile  au  bétail. 

Système  Robert  :  Diffusion.  —  Nous  aurions  été  certaine- 
ment un  des  premiers  à  féliciter  M.  Robert  s'il  avait  créé 
quelque  chose  de  nouveau  et  d'utile,  ou  si,  faisant  du  vieux 
mf^  suivant  l'expression  d'un  journal  spécial,  il  avait  trouvé 
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•  le  moyen  de  diminuer  le  prix  de  revient  du  jus,  d'en  améliorer 
la  qualité,  etc.  Rien  de  tout  cela  n'existe,  malheureusement  : 
la  diffusion  n'a  rien  de  neuf,  sinon  de  la  chaudronnerie;  ellf^ 
ne  fait  pas  mieux  que  les  procédés  compélileurç,  et  le  prix  dr 
revient  du  jus  est  au  moins  ausfvi  élevé  que  pa/r  les  aulrçs  mé- 
thodes. 

D'après  M.  Schoett]er,'il  faut  48  ouvriers  pour  32,500  kilo- 
grammes de  betteraves  à  traiter  par  la  diffusion.  On  peut,  sans 
trop  s'aventurer,  dire  qu'il  en  faudra  25  pour  le  Iraitement  do 
50,000  kilogrammes,  bien  que  Walkhoff  n'en  compte  que  15  par 
une  condescendance  un  pey  ironique,  Or^  les  frais  d'installa- 
tion seraient  seulement  de  19,800  fr.,  ce  que  Ton  trouvera  au- 
d^sous  de  la  vérité  pratique  au  moins  pour  la  France.  En 
voici  1:6  détail  indiqué  par  l'auteur  allemand  : 

1  Machine  à  diriger  les  betteraves 3,600  fr. 

10  Diffuseurs  de  1000  kil.  à  72  fr.  les  100  kil.  7,?00 

SO  Soupapes  en  fonte. 4,&00 

20  Robinets 1,296, 

30  Tujaux  coudés 324 

25  Tuyaux  droits 540 

600'  Écrous,  boulons,  etc 3G0 

3  Chariots  de  transport 1 ,260 

Total 19,080  fr. 

A  ce  chiffre  on  doit  ajouter  au  moins  2,000  fr.  pour  Tagen- 
cement  du  service  de  l'eau,  et  il  ne  serait  pas  toujours  facile  de 
rétablir  à  ce  prix.  D'ailleurs,.pour  obtenir  un  chiffre  de  revient 
équitable,  on  doit  le  faire  en  adoptant  les  bases  des  comptes 
précédents  pour  50,000  kilogrammes  de  racines  par  jour  et 
iiQ  jours  de  campagne. 

t^  Intérêt  du  capital  d'installation  et  usure  des  appareils, 

à  10  pour  100 2,t0«^ 

2«  Réparations,  entretien,  etc 1,440 

Z^  Intérêt,  usure  et  n^paralions  de  la  presse  à  résidus.. ..         t,2€0 
4^  Combustible.  Pour  la  machine  à  vapeur,  de  (t  chevaux- 
vapeur,  88  tonnes  à  36  fr 3,168 

Pour  réchauffer  la  pulpe  à  60°,  condition  obligatoire 

du  système,  00  tonnes  de  charbon  à  36  fr 3,240 

Évaporation  de  40  pwir  100  d'eau  excédante',   soit 
2,400  tonnes,  à  ô  kil.  d^  vaporivaUon  par  kilogrsMnme 
•   de- houille,  4aO  tonnes  de  charbon  à  36  fr , . .       1  î,280 

il  r(jj^orrcr. , . ,  * ?î|,496 


15^900 
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Report 28,496 

^  Achat  des  racines. ',\'l ,,,,     120,000 

6*  Mtàhd'œtttnre* 

a.  Transport  et  iayage. 5,340'  " 

^.  Macération;  25  ouvriers  par  équipe, 
•oit,  par  jour,  50  ouvriers,  dont  2  à  2  fr., 
et  48  à  1  fr.  50  c.  En  tout,  par  journée,  76  Tr. 

et,  pour  la  campagne 9, 120 

e.  Enlèvement  des  résidus,  4  ouvriers  par 
équipe,  ou  8  par  jour,  soit,  pour  la  campagne, 
960  journées  à  I  ftr.  50  c. 1 ,440 

ToUl  des  frais  d*e&traetion  du  jus. . . .     169,896' 

Ces  détails,  basés  sur  les  indications  de  Scbœttler  et  de 
Walkhoff,  prêteront,  sans  doute,  matière  à  observation;  mais 
en  acceptant  ce  chiffre,  plus  élevé  que  celui  de  Tauteur  du 
Hûbenzucker  fabrikant,,  et  en  admettant  un  rendement  de  9^ 
pour  <00  en  jus  normal,  on  trouve  que  le  prix  de  revient  du 
JQS,  aux  400  kiU  et  par  5,400  tonnes,  est  de  3',04. 

En  défalquant  du  prix  de  revient  total  la  valeur  très-hypo- 
thétique des  pulpes,  ramenée  à  k  normale  habituelle  de  30 
pour  400  par  un  prix  de  ^,50  aux  1,000  kil.,  on  trouve  à  dé- 
duire une  somme  de  i 0,200  fr.,  et  le  chiffre  de  154,196  fr.  con- 
duit encore  à  un  prix  de  revient,  aux  400  kil.  de  jus,  de  2^86. 
On  peut  voir,  par  le  rapprochement  avec  les  autres  systèmes , 
que  la  diffusion  n*a  pas  encore  apporté  le  progrès  à  la  sucrerie, 
et  ce  procédé,  dont  on  a  fait  tant  de  bruit  et  tant  d'éloges, 
fournil  le  jus  à  6  c.  plus  cher  que  la  presse  continue  de  Wal- 
khoff.  Et  cependant  cette  dernière  application  est  encore  un 
procédé  de  pression ,  et  i.L  faut  qu'une  méthode  de  macération 
soit  bien  mauvaise,  ou  que  les  frais  aient  élé  bien  exagérés  pai» 
le  constructeur  pour  que  Ton  ne  soit  pas  dans  de  meilleures 
conditions  que  par  la  meilleure  des  pressions. 

Méthpde  spéciale  de  jy^çilkfioff,  MJth^df  mixte.  —  Par  sa  mé- 
thode mixte,  Walkhoff  ne  porte  les  frais  formant  le  prix  de  re- 
vient de  4jP0  kil,  dp  jus  qu'à  3^32,  ce  qui  résulterait  de  l'éléva- 
tion du  rendement  en  jus  normal  (89,  pour  iOO),  du  peu  d'eau 
aiputée  à  la  pulpe  à  épuisjBr  et  du  faible  chifl^'e,  d^es  dépenses 
d'installation Nous  manquons  absolument  d^s  éléments  né- 
cessaires pour  contrôler  et  vérifier  cette  assertion;  mais,  dans 
loiis  les  cas,  en  admettant  que  l'augmentation  !ie  9  pour  400  en 
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jus  soit  constante,  il  est  certain  que,  en  ramenant  la  question 
aux  bases  qui  ont  été  suivies  pour  les  cas  précédents,  le  prix 
de  revient  doit  être  assez  avantageux. 
Il  est  facile  au  lecteur  d'en  établir  la  discussion. 


II.  —  Prix  de  revient  de  la  purification  du  jus. 

En  continuant  la  recherche  des  frais  occasionnés  par  le  traite- 
ment sucrier  de  la  betterave,  en  industrie,  nous  croyons  devoir 
persister  à  comparer  les  prix  donnés  par  Walkhofif  avec  ceux 
qui  ressortent  des  éléments  français,  cette  comparaison  parais- 
sant être  le  plus  sûr  moyen  d'arriver  à  la  vérité  pratique.  Après 
l'extraction  du  jus,  on  passe  normalement  à  la  défécation,  qui 
repose  sur  des  données  assez  faciles  à  apprécier. 

Frais  et  dépenses  de  la  défécation,  —  Le  spécialiste  allemand 
considère  que  50,000  kil.  de  racines  fournissent  50,000  kil.  de 
jus,  par  90  pour  100  de  jus  normal  à  10  d*eau  à  la  râpe,  et  ces 
50)000  kil.,  devant  être  échauffés  à  -f-  95**,5,  représentent  une 
dépense  de  4,775,000  calories.  Or,  1  kil.  de  charbon  ne  pro- 
duisant que  les  7  dixièmes  de  l'effet  théorique  utile,  celte  quan- 
tité  fournira  4,450  calories,  et  il  faudra  4,070  kil.  de  charbon 
pour  le  travail.  On  aura,  pour  les  dépenses  de  défécation,  par 
24  heures  : 

1»  Combustible,  1,070  kil.  à  36  fr.  la  tonne 38  fr.  52 

2°  Chaux,  environ 9      ÎO 

3^  Entretien  et  réparations  des  chaudières,  etc.,  environ..         20      00 
40  Main-d'œuvre, 

a.  A  la  défécation,  7  Journées- 1/4,  à  l'20  =  8^  70  j 

b.  Aux  presses  à  écumes,  4  journées  1/2,  l      <*      en 
à  1  fr.  20  c =  6  40(      '* 

c.  Aux  débourbeurs,  2  journées,  à  1  fk*.  20  =  2  40  ] 

Total  des  frais  de  défécation 84  fr.  22 

Celte  somme ,  dans  laquelle  Walkhoff  reconnaît  qu'il  con- 
viendrait de  faire  entrer  les  frais  d'éclairage  et  la  perte  du  jus, 
évaluée  entre  3,5  et  4  pour  100,  conduit  à  une  dépense  de  1^68 
par  i,000  kil.  de  jus,  ou  0^i68  aux  iOO  kil. 

Voici  comment  il  serait  juste  de  rétablir  ce  compte,  en  bor- 
nant la  dépense  de  calorique  à  la  limite  indiquée  par  Walkhoff: 
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Matériel  de  défécation.  Valeur  d'installation. 

1»  Uo  monte-jas  de  1,500  à  1^800  litres  et  8a  tuyauterie.         1,200^ 

i"  Pour  le  jus  de  50,000  kil.  par  vingt-deux  heures,  ou 
de  3,272  kil.  par  heure,  il  est  nécessaire  d'avoir,  au  moins ^ 
deux  ehaudières  de  1 ,500  à  1,800  litres,  dont  la  valeur  ne 

peut  guère  être  inférieure  à  1,800  flr 3^i00 

Z*>  Un  flltre-presse  au  moins  avec  son  monte-jus  et  sa  tuyau- 
terie           3,750 

Un  grand  flltre-presse  pourrait  être  remplacé  par  deux 
plus  petits,  mais  la  différence  de  prix  serait  à  peine  sen- 
sible. 

4*  Quote-part  dans  la  production  de  vapeur ,  9  chevaux 

au  moins  (au  lieu  de  IZ^^^I  1) 4,500 

On  ne  peut  prétendre  Taire  le  travail  de  la  dérëcation, 
du  filtre-presse,  etc.,  du  monte-jus,  sans  une  production 
de  vapeur  correspondante. 

S*  Accessoires,  thermomètres,  menus  instruments,  environ.  150 

ToUl  des  frais  dUnsUllation 1 3^200 

Frais  et  dépenses  de  la  journée  pour  50,000  kil. 

f  Intérêt  du  capital  et  usure  des  appareils,  à  10  pour  100, 

pour  1  jour Il'   00 

2«»  Combustible,  1 ,070  kil.  à  36  fr.  la  tonne 38     52 

3*  Chaux,  16  millièmes  en  moyenne,  800  kil.  à  2  n*. . . .  16     00 

4»  Entretien  et  réparations,  environ 20    00 

h*  Éclairage  pour  Téqulpe  de  nuit,  environ 1    «^O 

6*  Main-d'œuvre. 

a.  A  la  défécation  ;  2  hommes  par  équipe, 
soit  4  journées  dont  2  à  2  fr.  et  2  à  1  fr.  75.         7'   50j 

b.  Au  flltre-presse;  1  homme  et  1  aide  pour 
chaque  équipe,  comme  ci-dessus 7     50}       10     25 

e*  Au  débourbeur  ;  1  manœuvre,  soit  2  jour- 
nées à  I  fr.  75  c *     3     50' 

d.  Lavage  des  toiles  ;  1/2  journée  de  femme.         0     7  5j 
7«  Perte  de  jus,  3  pour  100  au  minimum,  soit  1,500  kil. 
au  prix  moyen  de  2  fr.  90  c 43     50 

Total  des  frais  de  défécation. ...         140     77 

D'où  il  suit  que  la  déf(^cation  de  <  ,000  kil.  de  jus  revient,  en 
réalité,  à  2^99,  soit  à  0',30  par  iOO  kil.  de  jus. 

La  moyenne  de  la  production  en  jus  étant  de  80  pour  100  en 
jus  normal,  représentée  par  un  chiffre  variable  de  jtis  atténué, 
on  peut  admettre  que  i  ,000  kil.  de  racines  fournissent  \  ,000  kil. 
de  jus  additionné  d'eau  (20  pour  400),  en  sorte  que  le  calcul 
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relatif  à  la  dépense  de  calorification  de  ce  jus  n'a  pas  à  être 
modifié  d'une  m3;niëre  sensible.  Il  est  cependant  assez  difficile 
de  comprendre  pourquoi  Walkhoff,  qui  a  suivi  presque  par- 
tout cette  donnée  de  80  pour  1.00  4e  jus  normal  et  qui  en  a 
établi  la  réalité,  au  moins  pour  le  système  le  plus.gjénéralement 
pratiqué,  trouve  90  pour  400  de  ce  même  jus  et  40  pour  400 
d'eau  seulement  lorsqu'il  s'agit  de  la  défécation.  Cette  diffé- 
rence s'expliquera,  à  notre  sens,  par  ce  fait  que  cette  dernière 
estimation  est  celle  de  la  méthode  ii^ixte  du  même  auteur,  et 
que,  probablement,  il  a  dû  prendre  ce  résultat  pour  la  nor^ 
maie  réelle. 


» 


Saturation.  —  Gomme,  tous  les  bons  observat.eurs,  Walkhoff 
est  très-partisan  de, la  saturation.  Ne  semble-t-il  pas,  cepen- 
dant, avoir  compté  les  frais  de  cette  opération  à  un  chiffre  trop 
bas  lorsqu'il  les  évalue  seulement.àO',023  pour  400  kii.  de  jus? 

Voici  son  compte  : 

f  Pour  la  saturation  et  par  24  heures,  2  journées  1/2,  soit, 

pour  100  jours,  250  journées  %1  fr.  20  c 300' 

2<>  Par  24  heures  et  pour  50,000  kil.,  2  journées  pour  les 

monte-jus,  soit  pour  100  jours  200  journées  à  1  (Ir.  20  c.         240 
3^  Prix  de  Tacide  carbonique,  évalué  à 500 

Totol 7.       ÏÔ40~ 

Il  paraît  assez  diflScile  d'admettre  ce  chiffre ,  dans  lequel  il 
n'est  pas  parlé  du  matériel,  de  la  vapeur  dépensée,  etc.,  et  le 
compte  suivant  semble  plus  rapproché  dp  l'exaptitude. 

iffltériel  nécessaire. 

1*  Four  à  chaux  et  à  acide  carbonique,  dimension  moyenne, 
revenant  avec  la  maçonnerie  en  briques ,  le  foyer  et  les . 

conduites,  au  moins  à 8,000 

2®  Réfrigèrent  et  laveur  pour  le  gaz,  environ l  ,500 

3«  Pompe  horizontale,  avec  la  transmission,  pose  comprise.  3^500 

40  Tuyauterie  et  robinetterie,  au  moins.  ...'..*.....'.. .".  2,1200 
50  Deux  bacs  de  carbonataUon  avec  serpentin  de  vapeur  et 

barboteur. .' 2,700 

6<*  Un  petit  débourbeur  pour  les  troubles,  environ 250 

70  Un  monte-jus  au  moins,  avec  ses  accessoires 1 ,20O 

Total 19,350 

Ce  matériel,  calculé  pour  un  travail  journalier  de  50,000  kil., 
pourrait  être  porté  à  un  chiffre  beaucoup  plus  élevé  ç^r  l'adop- 
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tioo  de  systèmes  spéciaux,  qui  n'ont  d'autre  but  et  d'autre  ré- 
sultat que.  d'augmenter  les  frais  d'installation.  On  a  donc,  à 
partir  de  cette  base  : 

!•  Intérêt  etiisure  du  matériel  d^iostallation,  à  tO  pour  100.       1,935  ' 

2«  Colretien  et  réparations,  au  moins 400 

3»  Combustible.  Quantité  nécessaire  pour  porter  au  rouge  au 
moins  2,100  kil.  de  calcaire  par  Jour,  soit  600  kil.  par 
jour,  ou,  pour  la  campa<^ne  de  HO  jours,  7  2  tonnes  à 
36  fr.  =  2,S92  fk*.,  dont  la  moitié  doit  être  portée  au 

compte  de  la  eh.iux.. • 1 ,296 

Pour  porter  les  liquides  à  l'ébullition  depuis  Ib^  envi- 
ron, soit  27  calories  par  kilogramme  et,  pour  50.000  kil. 
1,350,000  calories.  Pour  la  campagne  de  120  jours, 
162,000^000  de  calories,  qui  donnent  le  poids  du  charbon 
dépensé  à  l'aide  de  l'équivalent  calorique  pratique  du 
eharbon,  lequel  est  égal  à  4,450.  On  en  déduit  la  dépense 

de  36  tonnes  40  de  houiUe,  à  36  fr.  la  tonne 1,310  40 

Pour  le  travail  de  la  pompe  aspirante  et  foulante,  2  che- 
vaux-vapeur, à  5  kil.  de  combustible  par  cheval  et  par 
heure,  soit,  pour  22  heures,  220  kU.,  et  pour  la  campagne 

de  120  Jours,  26  tonnes  40,  à  36  fr 950   iO 

4*  Achat  de  calcaire.  Peut  être  supporté  par  la  chaux. . ...  » 

5<*  Mam-d^œnvre, 

a.  Au  four  à  chaux';  1  ouvrier  à  2  fr.  et  2  ma- 
nœuvres à  1  fr.  50  c.  par  équipe,  soit  par 
Jour,  pour  2  ouvriers  et  4  manœuvres,  10  fr. 
et,  pour  la  campagne  de  1 20  Jours 1,200')   2,310  00 

b.  A  la  saturation;  3  journées,  soit,  pour 
1 20  jours ,  360  journées  à  2  fr.  25  c 810 

e.  Pour  les  monte-jus  ;  200  journées  &  1  '  50 .         300 

Total  des  frais  de  la  saturation 8,201  80 

■ 

Ce  chiffre  de  frais^porte  le  prix  de  revient  de  la  saturation  à 
4',36  pour  4,000  kil.  de  jus,  ou  à  OS436  aux  400  kil.,  et  nous 
croyons  être  très-près  de  la  pratique  moyenne  par  çettje  éva- 
luation. , 

Filtration  sur  le  notr^  —  Il  est  digne  de  remarque  que  les 
partisans  du  noir  animal  se  sont  bien  gardés  de  faire  le  dé- 
compte exact  des  frais  occasionnés  par  l'çmploi  de  cet  agent. 
Nous  nous  sommes  déclaré  hautement  opposé  à  Vçmploi  du 
Boir,  au  moins  comme  on  s'en  sert,  parce  que  nous  ne  voyons 
dans  l'usage  de  celle  matière  qu'une  dépense  inutile,  malgré 
toui  c«  que  peuvent  dire  les  amis  inléresséë  d'une  routine  créée 
^  Gtenelle.  Nous  ne  voulons  pas,  cependant,  nous  en  rapporter 
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à  nous-'inême,  ni  à  nos  observations,  pour  établir  le  bilan 
du  noir.  Nous  emprunterons  les  bases  de  notre  compte  à  feu 
M.  Payen,  celui  m§me  dont  la  funeste  influence  a  fourvoyé  la 
sucrerie,  qu'il  ne  connaissait  que  par  ouï-dire,  dans  un  système 
pernicieux  dont  les  conséquences  ne  le  touchaient  que  très- 
incidemment. 

Or,  Payen  établit  le  prix  de  vente  du  noir  en  grains  à  44  fr., 
et  le  prix  de  revient  de  la  revivification  entre  50  et  80  c.  Il  est 
vrai  que,  pour  ce  dernier  chiffre,  il  a  soin  de  ne  prendre  pour 
base  que  le  prix  de  la  main-d'œuvre  et  du  charbon,  et  qu'il 
oublie  totalement  le  matériel,  dont  l'intérêt,  l'usure,  les  répa- 
rations doubleraient  son  chiffre.  Prenons  cependant  ses  don- 
nées, qui  sont  fausses  aujourd'hui  en  présence  du  prix  vénal 
des  charbons  et  d'une  foule  d'autres  circonstances.  Disons  seu- 
lement que  le  transport  et  les  menus  frais  seront  compensés, 
si  l'on  porte  le  prix  du  noir  neuf  à  15  fr.  et  celui  de  la  revivi- 
fication à  4  fr.  aux  100  kil. 

Si  Ton  se  place  dans  les  conditions  économiques  adoptées 
par  plusieurs  fabricants,  on  charge  les  filtres  avec  un  mélange 
de  2/3  de  noir  revivifié  et  1/3  de  noir  neuf.  A  raison  de  20 
pour  100  sur  le  jus,  c'est  un  chiffre  de  10,000  kil.  de  matière, 
dont  6,667  kil.  en  vieux  noir  et  3,333  kil.  de  noir  neuf. 

D'autre  part,  il  faut,  pour  ce  travail,  un  certain  matériel. 
L'action  du  noir  étant  épuisée  en  6  heures ,  il  faut  4  filtres  au 
moins  pour  la  filtration,  dont  la  marche  nous  importe  peu  à 
présent,  puisqu'elle  a  été  étudiée,  d'une  part  et,  de  l'autre,  que 
la  question  d'argent  en  est  indépendante. 

Soient  donc  4  filtres  au  moins,  dont  2  en  travail,  1  en  dé- 
graissage et  en  vidange  et  1  en  remplissage.  On  ne  peut  compter 
moins  de  4  hommes  par  équipe  pour  ce  service,  et  l'on  est  en 
face  des  éléments  suivants  : 

Frai»  de  la  décoloration  par  le  noir  animal.  Matériel. 

1^  Quatre  filtres  renfermant  2,500  kil.  de  noir  et  d*une 
contenance  de  3  mètres  cubes,  à  1,600  fr.  l'un,  avec  les 
accessoires,  tuyauterie,  trous  d^hommes,  etc.,  le  tout 
établi  au  minimum 6,400 ' 

2»  Deux  monte-jus  au  moins,  Tun  pour  les  jus,  Tautre  pour 

les  sirops,  au  prix  moyen  de  1,000  fr.  avec  la  tuyauterie.         2,000 

3*  Caniveaux,  conduites  et  pose 850 

ToUl 9,250 


40     03 
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Dépenses  journalières  pour  50,000  kil.  de  jus  et  les  sirops  qui 

en  proviennent. 

1*  Intérêt  et  usure  du  matériel  d'installation,  à  10  pour  100, 

par  jour 7^    70 

2»  Entretien  et  réparations , 0     80 

3«  Éclairage,  environ • 1     00 

4«»  Noirneuf,  3,333  kil.à  15  fr.  pour  100 kil.  =  499  fr.  96  c.; 
soit  500  fr.  En  négligeant  l'intérêt  de  cette  somme,  on 
doit  compter  en  dépense  le  prix  de  la  reviviûcation ,  qui 
est  nécessitée  par  le  fait  même  du  travail. 

On  a  de  ce  chef 33     33] 

Perte  ou  déchet  à  la  reviviflcation  (moyenne), 

75  kil.  à  15  fr.  pour  100 11  25   J 

A  déduire,  valeur  agricole  de  ces  f      6     70j 

déchets,  à  6  fr.  les  100  kil 4  50  \ 

Perte  nette 6  70 

Noir  vieux,  6,667  kil.*,  fîrais  de  revivificatlon.     66    67  i 
Perte  ou  déchet,  1 50  kil.  (moyenne).     22  50  |  ^         (     80     17 

Valeur  agricole  à  déduire 9  00  )  } 

5*  Évaporation  des  eaux  de  dégraissage,  soit  20  tonnes  d'eau, 

par  une  dépense  de  4  tonnes  de  houille  à  36  fr 144     00 

6^  Main-'d* œuvre, 

a.  Un  homme  pour  conduire  les  filtres  et 
trois  manœuvres  pour  la  vidange  et  les  rem- 
plissages; le  premier  à  2  ft-.  et  les  autres  h 
1  fr.  75  c,  le  tout  par  équipe,  soit,  pour  la  )     15     25 
Journée 14'   50[ 

b.  Lavage  des  toiles ,  etc. ,  demi-journée  de 
femme 0     75^ 

6*  Perte  en  jus  dans  le  noir,  5  pour  1 00  environ ,  soit 
2,500  kil.  à  2  fr.  90  c,  prix  moyen 72     50 


Total  des  frais  de  la  décoloration 361     45 

Ce  chiffre,  qui  est  Irèscerlainement  au-dessous  de  la  vérité 
pour  le  plus  grand  nombre  des  fabriques,  conduit  à  une  dé- 
pense de  ^',23  pour  1 ,000  kil.  de  jus  ou  de  0',723  aux  100  kil. 

Walkhoff  admet  que  la  fillration  sur  noir  donne  0,88  pour  i  00 
de  sucre  en  sus,  en  portant  le  rendement  de  la  masse  cuite  de 
60  à  68  pour  100,  et  il  conclut  que  cette  augmentation  équi- 
vaut à  0^,52  pour  100  kil.  de  jus.  Bien  que  nous  soyons  fort 
loin  de  partager  cette  manière  de  voir  et  que  nous  ayons  con- 
staté des  rendements  de  70  pour  100  de  la  masse  cuite,  sans 
no«r,  il  n'en  reste  pas  moins,  malgré  tout,  une  dépense  non 
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justifiée  de  0^223  par  iOO  kiL  de  jus,  par  le  fait  du  noir,  et  tout 
en  lui  accordant  tous  les  mérites  qu'on  voudra.  En  fait  et  en 
raison»  le  noir  coûte  0^70  à  0^75  par  400  kil.  de  jus  et  ne  pro- 
duit pas  une  compensation  suffisante. 

Les  calculs  précédents  se  rapportent  à  un  emploi  de  20 
pour  400  de  noir,  par  un  tiers  de  noir  neuf  à  deux  tiers  de  noir 
revivifié,  il  est  évident  que  Ton  peut  changer  entièrement  les 
conditions  du  prix  de  revient,  et  qu'il  est  augmenté  ou  diminué 
suivant  que  Ton  se  sert  d'une  proportion  plus  ou  moins  consi- 
dérable de  cette  matière,  que  Ton  force  la  quantité  de  noir 
neuf,  que  Ton  fait  plus  de  déchets  à  la  revivification,  etc.  En 
somme ,  les  fabricants  les  plus  modérés  dans  Tûsage  du  noir 
accusent  encore  une  dépense  de  5  fr.  par  sac  de  sucre,  ce  qui 
revient  à  2^50  environ  par  4,000  kil.  de  jus.  Cette  dépense  est 
souvent  quadruplée  et,  pour  notre  compte,  nous  n'en  compren- 
drions l'utilité  que  si  l'emploi  du  noir  apportait  au  produit  une 
plus-value  au  moins  égale  aux  frais  qu'il  occasionne. 

Il  est  bon  de  faire  observer,  en  outre,  que  Toutillege  indiqué 
plus  haut  est  restreint  au  strict  nécessaire,  et  qu'il  Vaudrait 
mieux  composer  la  série  filtrante  de  5  filtres  pour  le  jus;  il  y 
en  aurait  alors  3  en  travail,  4  en  vidange  et  l'autre  en  remplis- 
sage, et  h  fillration  des  sirops  exigerait,  en  outre,  â  filtres. 
Il  convient,  en  tout  cas,  d'appi^écier  cet  excédant  de  dépense, 
le  cas  échéant. 

Nous  liientionnons  seulement  la  conclusion  de  Walkhoff,  qui 
porte  à  0^,23  les  frais  de  la  filtration  par  100  kil.  de  jus  et  à 
O',4o  en  y  comprenant  l'évaporation  des  eaux  de  dégraissage. 
En  déclarant  que  la  richesse  relative  du  jus  est  élevée  de  80  à 
84  sur  400  de  matières  solides,  et  que  le  rendement  de  la  masse 
cuite  s'élève  de  60  à  68  pour  100  en  sucre,  il  en  déduit  un  bé- 
néfice de  0',52  par  100  kil.  de  jus,  en  sorte  que,  loin  d'être  une 
cause  de  dépense,  le  noir  apporterait  un  bénéfice  de  0',07  par 
100  kil,  de  jus.  Il  ne  semble  pas  qu'il  soit  nécessaire  de  dis- 
cuter cette  opinion  après  ce  qui  vient  d'être  exposé,  d'autant 
plus  que  Técrivaiu  allemand  ajoute  que  tout  ce  bénéfice  dispa- 
raîtrait si  Ton  n'employait  pas  de  très-bon  noir,  et  qu'il  faut 
toujours  compter  avec  un  déchet  de  5  pour  400  sur  le  jus  traité 
par  la  filtration.  Tout  cela  nous  semble  fort  vague,  sourtout  en 
présence  des  frais  qui  existent,  et  il  ne  suffit  pas  de  les  passer 
sous  silence  pour  les  supprimer. 
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ïtl.  —  Prix  de  retient  de  la  concentration. 

Le  calcul  des  frais  de  vaporisation  à  la  concëtliratfôn  se  ïtod^e 
sons  la  dépendance  du  ehiffre  des  matières  solubles  dissoutes 
dans  le  jus.  Comme  ce  chiffre  est  très- variable  et  qu'il  est  sou- 
mis à  Tinfluence  d'une  multitude  de  causes  déjà  appréciées,  il 
est  nécessaire  de  prendre  une  base  moyenne  hypothétique  répon- 
dant à  la  masse  des  cas.  Nos  betteraves  françaises  contiennent, 
en  moyenne,  fO  pour  iOO  de  matière  sucrée  et,  après  la  défé- 
cation bien  faite,  le  chiffre  total  des  principes  solubles,  sucre 
et  substances  étrangères,  est  de  il  pour  400  environ.  C'est  de 
ces  chiffres  moyens  qu'il  convient  de  partir  pour  établir  une 
appréciation  à  laquelle  on  ne  peut  donner  un  caractère  absolu. 

Soit  donc  une  fabrication  de  50,000  kil.  de  racines  par  jour  de 
24  heures  de  travail  effectif  pendant  une  campagne  de  i  20  jours, 
et  considérons  comme  admise  l'extraction  de  80  pour  100  de 
jus  normal  avec  25  pour  100  d'eau  à  la  râpe  et  produisant  100 
de  jus  atténué  pour  100  de  racines ,  au  maximum.  Les  80  kil. 
de  jus  normal  correspondent  à  0,11  X  80  >=  8,8  de  matières 
solubles  dissoutes  dans  91^,20  d'eau.  Par  la  concentration  à 
27'  — 28»  B.,  c'est-à-dire  à  50  pour  100  de  richesse,  les  8^,8 
de  principes  solubles  doivent  rester  dissous  dans  un  poids  égal 
d'eau ,  c'est-à-dire  que  les  100  kil.  de  jus  atténué  se  réduisent 
à  17* ,6  de  sirop  à  27"  B.  La  quantité  d'eau  à  vaporiser  par  la 
concentration  est  donc  de  100  — 17,6  =  82'',4. 

Les  50,000  kil.  de  jus  fourniront  donc  8,800  kil.  de  sirop  à 
50 pour  100,  par  la  vaporisation  de  41^200  kil.  d'eau  en  24  heu- 
res ou  de  1 ,716*, 67  par  heure. 

On  sait  déjà  que  les  surfaces  de  faux  fond  ne  transmettent 
que  40,000  calories  par  mètre  carré  et  par  heure  lorsqu'elles 
sont  chauffées  par  la  vapeur  à  -f- 135'',  mais  que,  avec  l'emploi 
de  la  même  vapeur,  les  serpentins  de  2  à  4  centimètres  de  dia- 
mètre transmettent  60,000  calories.  Les  chaudières  hémisphé- 
riques chauffées  à  feu  nu  ne  fournissent  pas  une  transmission 
utile  supérieure  à  16,000  ou  17,000  calories  par  mètre  carré  et 
par  heure.  (T.  II,  p.  188  et  suivantes.) 

On  conçoit  que  le  prix  de  revient  de  la  concientîration  dfSère 
dans  tous  ces  cas  et,  en  outre,  il  est  nécessaire  d'en  étudier  la 
valeur  dans  le  cas  particulier  des  appai'eils  à  basse  pression , 
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puisque  le  ncwnt'Ç'e  ^  1^,  diijaensioii  d^  a{)pftf^ij|s  éXf^ppia^^ires, 

dans  toule^.lçs  cjfpoost(incft?..p(i,);p^  fejii.s^.piat^r.  suivant 

qp'oa-adppt#.u)i,sy#inpc(u^n,auij;e..;,|.,.,i,    ...    .■,,;.  ,, ,. 

c#i««enti^tl»D.4,f(4W,iH#  MTTiimaw**'  -^  'U  PS  wrail 
pas,vJile(de,pî»Tl^,de.çe  iiiipdfl>tleiM;ayaiI„«;U  n'était  aeaorft^ip- 
,pUqué4?OS;ia,^ucreviQexQt«itte,ido[M,,|'équip9ge,ii'8S^.flU.fon(i 

qu'une  série  diftûbaudtÈjasfli^ipptiéHiqiiefifCtiaufféWiè.&u.nu. 

e«nfn|itHWr«Qit<panW!ital>»o<itoMâ.fflEarqpei  i  l     :>  '  <    - 


■  SpUipeisfr poor-SKemple :lè  forate tlextilBiidièreiinepo&seQlA^ 
par  lai'figiire  ci-deasas,  et  analysqnaJea  £ait3i  Si  le^  noirm'etl 
pas  employé  daus  k  ifabricUîjODj  op  a'a^à  Tiporiaer  que 
i,7l(^^7  ipat  beure.  Si, -au-coiitrain:,  on  seseirt  (tÊ  nort,  il 
fau.t  )(e<)iricam{^ed«i40pouF,lûOd'flau>de  dégraiBBsgë^tefÉtWK 
qt)ie,ile  cltiffràide-l'eaa  à  vaporiser  pan  la;  coaceotitatiDo  %'ilfK 
,àei,^00ikil..'eti'24beure3.ou3t55OkiUpairtbe«rq.iiL  1.  n. 
.  ■  JDwisIfiipretoieficasy  lesljlie^iflTd'ëanàvaipqriserignei'oa 
penlBuppo*rà4-6S'',coi'Bespoiidenbà4ûx;ijl16,«7itB.fi8^6ï 
Q^lgrûs'.jiàieaialras  pour  lébullitioiif  ei-hi531!i^r,'M^Sn 
■im^HiSài  ,'oalaries  pouq  lavaporisalion;j.  C'est  unlitotal^ 
990,319  calories  &  faire  transmettre  au  liquide.  !•■''. . 

.  -O^.dotteiutide'là  qu'il  faudrait,.  pouropÉrep-oettavapfFÎsa- 
tioiitjeuiéjiiBure-,  par  une  ^trsnsmissixiDi  da  IQ^BOOefaàoiies.ui 
mdlreitatré^iunesurfate  de-58^<,43,>ceqaî'rsvient>àidtf«:<pic 
lie,  tnailéFiet:davi:ait  «omporter  1 40  cfaaudi6res><ie'2'^tlm  di 
diamètre»  présentant  une  surface  de  6"'',28.  D'autrei  part,  bien 
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que  Ton  trouve  écrit  dans  certains  ouvrages  que  l'unité  de 
charbon  vaporise  6  unités  d'eau,  l'observation  fait  voir  que  cette 
appréciation,  réelle  pour  certains  générateurs,  est  exagérée 
pour  les  chaudières  à  fond  hémisphérique,  dans  lesquelles 
la  transmission,  très-faible,  abaisse  beaucoup  ce  chiffre.  En 
effet,  à  moins  de  dispositions  particulières,  la  combustipn 
d'un  kilogramme  de  houille  ne  vaporise  pas  plus  de  5  kil. 
d'eau  par  heure  avec  ces  chaudières,  et  l'on  devra  brûler,  en 

I  heure,  343^,33  de  charbon  sous  ces  vases,  ce  qui  portera  la 
consommation  de  la  journée  à  8,240  kil.  environ. 

Si  l'on  considère  le  cas  de  l'emploi  du  noir,  on  se  trouve  en 
présence  de  1,433,400  calories  exigées  par  la  masse  liquide 
pour  se  réduire  en  vapeur.  Il  faudra  employer  86"*'ï,85  de  sur- 
face de  chauffe,  c'est-à-dire  14  chaudières  du  diamètre  prévu 
au  lieu  de  10  seulement.  De  même ,  la  consommation  du  char- 
bon sera  augmentée  en  proportion,  et  elle  atteindra  le  chiffre 
de  5(0  kil.  par  heure  ou  de  12,240  kil.  par  jour. 

Faisons  observer  maintenant  que,  dans  les  calculs  précé- 
dents, nous  avons  considéré  la  concentration  comme  se  faisant 
en  24  heures,  tandis  que,  dans  la  pratique  normale,  ce  travail 
doit  se  faire  en  22  heures,  pour  tenir  compte  des  nettoyages, 
des  temps  d'arrêt,  etc.  Il  en  résulte  que  la  concentration  exige 
la  vaporisation  de  1,872  kilogrammes  d'eau  par  heure  dans  le 
traitement  sans  noir,  ou  de  2,550  kilogrammes  lorsqu'on  em- 
ploie 20  pour  100  de  noir.  La  différence  est  assez  sensible  pour 
qu'on  y  fasse  attention  et  que  Ton  détermine  l'augmentation 
de  surface  de  chauffe  qui  en  est  la  conséquence. 

Par  22  heures  de  travail,  sans  noir,  on  a  à  appliquer 
1,052,064  calories,  et  le  traitement  par  le  noir  exigera 
2781,8X562  =  1,563,372  calories,  si  l'on  emploie  le  maxi- 
mum de  20  pour  100.  Dans  le  premier  cas,  le  travail  ne  pourra 
se  faire  que  par  63"''>,76  de  surface  de  chauffe  et  il  exigera 

II  chaudières  du  diamètre  prévu.  Dans  le  second  cas,  il  fau- 
dra 94"'i,75  ou  16  chaudières.  Cette  observation  nous  ramène 
aux  conditions  pratiques  exposées  précédemment  (pages  300 
et  301  ). 

Sans  tenir  compte  de  la  différence  qui  existe  entre  la  bagasse 
et  le  charbon ,  et  sans  faire  ressortir  cetto  considération  que  la 
bagasse  non  épuisée  est  un  combustible  plus  cher  que  la  houille, 
ou  peut  se  contenter  d'appliquer  le  raisonnement  aux  faits 

III.  22 
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généraux  et  d'en  tiiw  les  conséquences  qHi.sont  faciles  à  dé- 
duire. 

Frais  de  eoncentrafion  à  feu  nu^  par  masses^  sans  emploi  du  noir, 

a^c  des  chaudières  hémisphérig[ues,  ^      .      . 

*  l^'Let  11  èbaodlère»  TefHP^Baiiteni  ni  ospital  d*kistallaUon 
de  llyOOO  Dr.  au  miiiimam,'W  se  bornant  sa  strict  Dé«- 
eêftBairô  et  en  suppoBaiit  que  les  fonds  seulement  sont  d& 
ouiTre  et  les  calandres  en  lôle.  A  10  pow  100  dUntérôl, 
usure  comprise,   ce  capital  représente  une  dépense  de 

1,100^  «p.  pour  UOjourà.  soit,  iJâr^ur.i..:,..: 9^   16 

3®  Entretien  et  réparations,  environ  ....•..••«.*•*.»..•         1     00 

3«'  Combustible,  8  tonnes  1/4,  à  36  fr. ,  «...  297     00 

4»  ÈTain'-d'œttvre.  fl  ftrat  an  moînr  î  onrrtewi  rt  T  àlde  pour 

je  Irattàlde  la  conoentretion,  1  ouvrier  pMv  entretenir 

•  le  feu  et  1  mancRiTre  pour  apporter  lis  clttrboD  ;  en  tout, 

5  Journées  par  équipe,  ou,  en  24  heures»  10  journées  «  dont 

8àl  fr.  76c.  et  4  à  1  fr.  50  e 10     50 

5<>  Éclairage  et  menus  frais,  beurre,  elc 1     50 

Total  des  frais 325     16 


Il  résulte  de  ce  chiffre  que  les  1,000  kil.  de  jus  concentrés  à 
50  pour  100  coûtent  6',50  environ,  ce  qui  porte  le  coût  de  la 
concentration  pour  100  kii.  de  sirop,  à  28^  B.,  à  la  somme  de 

Il  ne  peut  tomber  sous  le  sens  que ,  dans  des  appréciations 
de  ce  genre,  ot  passe  sous  silence  la  part  qui  incombe  au  ma- 
tériel, et'le  lecteur  peut  voir  que  nous  avons  mieut  aiitoé  rester 
au-dessous,  de  la  moyenne  que  de  donner  prise  à  un  reproche 
d'exagération. 

Dans  le  cas  de  Témplm  du  noir,  on  n^a  pas  h  rey/^r  svrr  les 
frais  occastonhés  par  la  vaporisation  des  eaux  d«  dégraissage, 
lesquels  ont  été  pOHés  au  compté  de  la  décoloration ,  mais  il 
convient  d'ajouter  l'excédant  du  matériel ,  quant  à  Fintérêt  et 
ki'usure  du  eapital  d'instaUatîon,  à  Tentretien  des  appareils  et 
à  la  main-d'œuvre,  Tbtts'  ces  o/bjeïs  réunis  forment  utoe  aug- 
ittentàtion  de  fralsdê  9^18  pa^  jour,  cequS  porte  ïë  chiffre  total 
à^â^^^l,  et  il  en  ressort  le  coût  de  la  concentration,  pour 
1,000-  kil.  de  jus;  à*  «•,69,  soit  â  3^74  pour  100  kil.  de  sirop 
faible  &  ^^  B.  on  à  SO  pour  400  de  richesse, 

La. comparaison  avec  les  autres  moyens  de  concentration  fera 
"9^1?  mém^ni i^mMw  Taïqplieatioki  du  feu  nu  pa^  masseseft 


r 


PillX  BlE  REVIENT  DES  OFÊBATIONS.  ^^39 

désastreuse  poor  le  fabricant,  aà  point  de  vu6  de  la  dépoade, 
indépead^nment  de^  autres  raisons  qui  doiveut  la  faire  rejeter 
absolttinent. 


à  irai  jii«'  ptfop'  tÊmrtbk^mm.  -^  Si  Ton 
Teut  étudier  les  fras>eiitiati&és.par  les  appanoiU  de  ca  gvoiJ^, 
on  peni  prendne  pour  tjrpe  la  disposilioii  de  Gnraodau^  d'après 
la(pielle  ii  sera  faeile  d'apprëder  les  véstiUals  que  l'en  peut 
attendre  d'un  travail  du  même  genre,  auquel  on  peut  rattacher 
les  plateaux  de  Fryer,  qui  en  sont  une  «rapnoductioBL 


FIg.  Î6. 

Pour  vaporiser  4,872  kilogrammes  d'eau  par  heure,  une 
chaudière  construite  sur  le  principe  de  Curaudau  devrait  pré- 
senter une  surface  de  24"*,50 ,  soit  de  29  mètres,  par  42,940 
calories.  La  longueur  serait  de  17  mètres  (  l'6",67),  la  largeur 
de1",50,  et  la  hauteur  de  C,50.  Dans  ces  conditions,  le  prix 
du  matériel  ne  dépasserait  pas  6,000  fr.,  en  y  comprenant  la 
valeur  et  l'établissement  du  fourneau.  H  ne  faudrait  qu'un  seul 
ouvrier  pour  entretenir  le  feu  et  guider  le  travail  de  l'instru- 
ment^  en  sorte  que  le  compte  des  frais  s'établirait  ainsi  : 

1*  Ivtérét  da  capital  d'instalUilioa  et  usure  du  matériel ,  à 
10  pour  100,  soit,  par  jour. 5^  00 

2<^  Entretien  et  réparations,  environ 0     50 

Z^  Combustible.  A  raison  de  7  kil.  d'eau  vaporisée  par  ii- 
lognunme  de  cbarbon,  on  trouve,  pour  la  oonsomo^ttoa 
•de  24  heures,  S,e90  kU.  enYtroa,  soit  à  36  Or.  la  t4NUi9. .     ^X2    06 

4^  Maia-d'œuvre.  Un  ouvrier  e^L  t  aide  .par  équipe,  soit,  par 
jMir,  2  ouvriers  à  1  fir.  75  et  2  aides  à  1  fr,  50*,  en  toui..^       ,6     50 

h^  Éclairage  et  frais  divers. . ...;..... 1     5C^ 

Total  des  D'aïs. 225     55 

Par  suite  de  La  réduction  du  mWériel  <et  de  la  main-d'cfeuvré, 
ainsi  que  par  la  -consommatison  moindre  de  charbon ,  '  Iqi^ 
i,O0O  kil.  de  \u%  concentrés  it'50  pour  100»  coàtent  setttent^t 


34Q       FABRICATION   INpOSTRIRLLE  D^.  SD^RB  PRISUATIOOE- 

4*,5I,  et  les, frais  de  la  conceDlr^tion  pour  100  kil.  de  siroj» 
faible,  â28°"B.,  s'élèvent  il  i',i5  environ.  Lé  lecteur  peyfcoii- 
stater'  déjà  l'économie  notable  qiii  t'ésu^t'e  à'aiik  'disposition 
meilleure  et  d'une  utilisation  plus  rationnelle  dii  combustible. 
0«<t;ïiIeilldétWHitfeiéfaluiieiit  JlamitageipréMnti  pa*  le«  pla- 
teHUiitleFi<^riidanB<leBq«elBleS[pribcipesiBi8«fl  lumièmpsr 
€araQ(ïaU'âontiappliqués;'imaiiil^i>erii9'ett difficile  d'iappeécier 
l«lctiïffredB»'fraiside:la  cofwentriitio»  dans  (esi^Be  d»^  l'in- 
TeRteat-  aki^lsisy  pdnoe  qne  ie  pnx>dil 'm«Mn«b'D&  peatiétre 
aisément  scindé  en  deux  portiop»;  Fwaîe  relatm  k  'Itoondan- 
trâtioB^v  l^UlPe^se-rApportant  à  laegite.- '  iiil 

L'èpjidre^  SeiCunudau,  pefs|ilus  qae  les  ptateasx  dePryer. 
quleirâDUt'fimrlMlÀn,  ne  met  cOînpIétenient  à  l'abri  delà  ca- 
ramélisa Uob.  Cet  inconvétiiént  céssei  d'eiister  avec  l'appareil 
ci-deSiôilâ;  âtïntla'contfirtiction  a  déjâ'été  e^pliijDée. 


Ëet,instrl)Tnent'est  encore  plus  économique  que  le  précèdent, 
et  H  suffirait,  fc  notre  sens,  d'en*  placer  deux  à  la  suite  l'un  de 
l'autre.K  '«JiftrtiWdâttï.pbur  obtenir  quelque  chose  de  beau- 
CÇUR  plus  parfait  que  les  traits  de  l'appareil  Fryer.  Le  plan  le 
plus  éleViïseraît  placé  prfts' du  foyer  et  recevrait  lejus;  le  sui- 
vant', eftcoritré-b^s,  recevrait; 'pai'  nn  tiibe  syphoide,  lé  lroj>- 
pleiridupi-'écédeiît^,  puisé  par  lé  fond;  et  l'on  imprimerail'au 
travail  un  caractère  de  continuité  réelle,  indépendante  dé  la 
vidange  de  Ibrid',  cftftaé  cette  disposition  rerid' très-facile.' 
■  Pour  lécàs'adjiptédinâ'ces  dlciils,  savoir:  celui  de  Srt,Ôl)[) 


^w-r 


PRIX  DÉ  REVIENT  DES  OPâRATIONS.  '        '       Uî 

kilogrammes  Ide.matiëi'e  ou  de  lus,  pàriour  ie$k  teiires,  soit  ^ 
\  .872  kuograniDaes  de  vaporisation  par  heure .  ou  3e  trouve  en 
présence  des  éléments  suivants  : 

Ifft  tube^  é$t&<ùfmiija^im»  ïdt  idtamàti^ttnaittaiAtteiltcfiQiiOOO 
calories  pail  nèk^ecafi^é*  L'.qtyÂ^atioiiridiiiGombustifcl^  e^  à<peu 
pfès  «a3si  <  coinplète  que^  pMsibki  ilorsqoi'i^a!  «s^opte^déuH)  obwh 

ib;ertreeevant'lefj««v'et  la  svlyadte  afrvQot  <^  qofS^]^^r'iA..il()[Dr 
ceotratioBlcdmnusndéedaiiâla.'prflmii^rfj'  i,  n    .i),;,..  in  .jh  - 

Dans  ces  conditions. et  |N)iir  leicsaisileiplu^'i^vaatAg^ip^H^çi^H^i 
oà  Toii  iie>»3drlf as;d6ii^ir^tJteu^li^n$mi9siQn.deii j(^a,i(^4;^^ 
tories  exige,W»'»,5a  dô-^ttffftfie.  d^  cha^ffe/ûwwtifl  tir«Q»îtfa4flp 
la  plus  défavoîaWe,  lorsque  Foq, doit  wporisQP.  tes  ieani^4p.d4- 
graissage,  il  S^X^  nîètrçsLÇ^.rf^gî:t3AyO?J.pQ.vi)JrapsmptlreiJ£ïS 
i, 563,372  calories  nécessaires.  Il  suffira ,  dans  la  première  ap- 
plication, d'une  seule  chaudière  de  3"*,80  de  long  sur  1"*,25  de 
large.  Dans  la  seconde ,  il  faudra  disposer  de  deux  cb^ti^dières 


de  même  longueur  sur' même  largeur.  La  profondeur  Joàns  les 
deux  circonstances,  est  de  0",60.  Le  prix  de  cesjchaçdières,  en 
y  comprenant  la  cfnsli'ucliondu  fourneau^  .peut  être;  évalué  à 
4,800 fr.  environ.  B  ^'ensujtjgue  rintérôtiouwiaiierjlii  capital, 
usure  da  matériel  :ç()mgnse,jBst  de  4  fr,  et  8  fiCûBLÎ.^  iflonc, 
pourtcasoùirt)n'|i'èmj)16iepâste^^^  ! 

\^  Ini^^  d4  cttûtÂt  et  usure  du  matériel  «  à  |0  pour  iWy 
loU  par  jqur,  ..,,.......,.*..♦  i^  ,.V.  ......**.... .         4^   00 

3"  Combustible.  Â  raison  de  7^,50  d'eau  vaporisée  par  ki- 
logramme de  charbon,  on  trooni^  pddr  la  consommation  de 
24  heures,  5,490  kiU  environ,  soit,  à  36  fr.  la  >ionne.. . .     197     64 

4*  Mt^/i'^d* oeuvre^  comme  cUdeasus. ,...,......,.      £    J^O 

5'*  ÉciîWagî  ét4"ik'"dii'a^:i';r;^''Jii,::^':^::.l^;[';;? 

,  ,  Total '<}e8  frais. 21039 

.   -L  ••'!,([',  ■.ji|,1'.;ji»  •'•,!  )t«To    'r'Mj     'iin  V..x •>«■., ^'.\x,,\   '•.;;,''•!]■•;    . 


En  réçapUu^jUes  é^f)a^I^^  qfti  pî;é,cèdfinf ,  on„^  prouve  pn 
croyons  devoir  appeler  toute  fattention  du  lectear  : 
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Rtais  de  eùrtoentraiitmpêf»  4 ,040  kil.  éejtig  par  V^mpM  du^  feu 

nu  {sam  noir}. 

lo  P&E"ttui»iêft^,  avee  remploi  èm  ehandièreft  hémiiplkërtques.       6'  50 

20  P«r BurftMfs,  «ppftreil  de  Guftaudaa ...u.u^      4'    il 

3«  Par  aiwDMQA,  oî^ufCig^.tub^]alr»«.,.«.«H-^H*f*^f'»itrftfr«  *       f    ^<^ 

Fra^fdeconcentrationiPouriOOkil*  de ^irop à^*^  fi.^{^p.  iQÙ), 

par  rempli  d^  feu  nu  {^^s  Jip|fr)„ ,  „ .  .    , , 

1^  Par  tnaaies,  avec  deit  cHauAcireè  hèibtét>hAri(|tiëtf .  v:  '.'  '.  1 . . .       V  69 

ao  Pur  jarfaoet^'  appareil  dn  Curâudau .  j  t.  u.  •<>•  ^  ;;..';;..  ^^ ..  «m    i2     &fi 

^f  Pliv  ttuffoc^s,  4»hi|Qfra|(^  t\a»ulai(re.,.,t.MH-^»>-;n..-«****-        2.   .39 

Cette  étude  comparative, doit  suffire  povir  éclairer  Iqs.  fabri- 
cants sur  leurs  véritables  intérêts  qtle.ur.  feire  yoir  c;ômbien4:^a 

J  ■'  )  ■!  I.'l  .1  l(  ■  là. 11'. 

point  da  vuç  économique,  il  importe  de  faire  un  bpn  choix  du 
matériel,  puisque  la  différence,  du  prix  de  revient  esit  sous  la 
dépendance  de  ce  choix.  Une  réduction  de  2  Çr.  pîff  1,000  kil. 
de  jus  correspond  à  une  différence  de  3  fr.  sur  le  prix  <ïe  re- 
vient du  sac.de  sucre  et,  pour6O,0QO  kil,  à6  pour  100  de  ren- 
dement seulement,  c'est  un  résultat  de  .90  f r.  par  jour  ou  4e 
10,§00  fr.  pour  la  campagne.  Ces  clio$es-là  doivent  .sp  compter, 
et  il  ne  semble  pas  que  Ton  y  attache  une  impoi;tancê  SM^sante^ 
Nous  ne  voulons  pas  dire  que  leis  fabricants  né  sont  pas  écono- 
mes, dans  le  sens  vulgaire  da  mot;  nous  dixong  que  pUisieurs 
d'entre  eux,  rapaces  jusqu'au  ridicule  dans  des  (;ho^s''où  ils 
devraient  se  montrer  généreux,  sont  prodigues  juscjù'^  Va  sottise 
par  défaut  de,  répeppi;  et  d'attenUon,.d^ps/Qeriaifl^p.âjpplica- 
tioBs.  On  ne  saura  pas.  faire  utilem&at  une  Ratification  à  un 
bon  serviteur  y  on  sera  mesquin  et  petit  dans  le9  détails,  mais 
on  jettera  dix  mille  francs  par  les  fenêtres  par  apathie  ou  pa- 
resse, ou  pour  la  vaine  gloriole  d'ado))ter  tel  instrument  vanté 
sans  en  avoir  étudié  la  valeur  réelle.  Pourquoi  donc  se  plaindre 
lorsque  les  résultats  ne  répondent  pas  aux  «espérances?  On 'ne 
peut  pratiquer  impunément  tontes  les  -absurdités. ^qu'onsw* 
ùoBlre^aans  se  heurter  quelquefois  àdes-^bstselea  inattendus. 

-CMiMnDirfttUlarà  lA<Ta|ie«9'pav'nuiMNM.  •*-«  Les:.ap- 

paoeila  ée  o&  gaure  peuvent  ôtm  considérésy  en  g<néra)^'OllBllle 
agissant  par  double  fond  ou'par  sevpontiaau' Dana  le  pmDÂr 


cas,  on  transmet  40,000  calories  et^  dans  le  second,  60,000  ca- 
lories par  mètre  carré  et  par  henre.  Jl.  résulte  4^  là  W^  (}pQDée 
suffisante  pour  apprécier  les  conditions  réelles  de  la  question. 

AppareHi  é  ionèfe  fond:  —  l^o^r  Tûporf*er  l,«fT2  kilo- 
grammes d'eau  par  Heure,  îl  faut  transmettre  l,p5?5064  calo- 
ries en  supprimant  le  noir  ou  i,563,37S  calories  lorsqu'on  se 
sert  de  cette  matière.  On  devra  donc  prévoir  une  surface  de 
chauffe  de  26"',30  dans  fai  première  circonstance  et  de  39"*<,08 
dans  la  seconde.  Or^  en  admettant  un  diamètre  de  S  mètres 
pour  les  chaudières  hémisphériques,  ce  qui  est  déjà  considé- 
rable, la  surface  de  la  partie  hémisphérique  répondant  au 
double  fond  est  de  6»',28,  et  il  faudra,  pour  un  service  conve- 
nable, prévoir  5  chaudières  avec  la  suppression  du  noir .  et 
7  avec  l'emploi  de  cet  agent»  Ce  ne  sera  pas  pousser  les  choses 
à  l'extrême  que  de  compter  au  moins  un  monte-jus  pour  le 
service  ;  mais,  comme  on  peut  y  suppléer  par  la  disposit&osi 
même  des  appei*eils,  on  peut  admettre,  à  la  jiguaiir,  que  le 
matériel  se  bornera  aux  chaudières,  et  qu'il  Smàm  au  moins 
1  ouvrier  et  2  aides  par  équipe.  On  aura  ainçiles  résultats  sui<« 
mis. 

Frais  de  ûimuminUbm  à  la  mxpeur  par  moues,  smts  empltn 
du  noAr^  avec  cbaudièm  hémisphériques  A  douUe  fend* 

V  Les  Wdci  chaudières,  avec  leurs  raccords  de  tujrauteile, 
leur  robinetterie  et  Piastallation,  Talent  3,800  francs  en- 
Tiroa,  ce  91!  forme  an  oapUal  de  14,000  finanes.  A  10 
pour  100  d'intérôt,  osoro  comprise,  ce  capital  représente 
un  chiitre  de  1 ,400  francs  pour  12(^  Jours,  soit,  par  jour..       10^     67 

l'*  Entretien  et  réparations,  environ. .....  ^ 1       00 

t*  Combustible,  !2tr6^,4  par  heure,  soit  6,200  kil.par  jour, 
à  36  fir.  la  tonne ; 167       M 

X  ouvrier  et  X  aides  par  équipe,  «oit  2  fuyciam  ^  ?  A^. 
et  4  aides  à  1  Ar.  (0  c.  po^r  la  journée,  ce  qui  donne  un 

chiffre  de ,.•.  ...^ 10      00 

^  Éclairage,  menus  frais,  beurre,  ete 1      "SO 

*Totd  des'fhds  de  la  concentration. ...     210      87 

fie  ce  chiffre,  il  léaolle  ^[m  la  «onteotMlioB  4b  lyMB  kito* 
grammes  de  jus  revient  à  4'%S0  aviron  et  que  400  kilogrammes 
*«rop  k  8»»  B  coûtent  tf%38. 
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Frais  de'tt/ncentratién  à  là  vapetifpàrniàsse^l  avecfBifM'du 
noir  et  (fes  chaudières  kémispffériques  à  Rouble  fond^,^^ 


senteiU  un  oapiUl  de  19^600  rnMioft.  A  10  pour  ICO  d'in- 
térôty  Usure  compHse*  cef>capiUi  dèboeime' dépense  de  '     '^ 

t,VeOfr.  pourl20  jeûrs;  6u,  pàrjoup,  tfe.;-.; ;    "ih^     33 

2»«iitr6Menetréparalxoii9,.^...i...;:l.;',,.'^' .'   \       25 

a<>  $]!ominutU)le;  comme  ci-d^u8,;le  cQ«^u#tib(^  nécessaire  ,, ,  ,^ 
^our  U  yaporisatiAB  (^es.e^ax  <|e  d4^^Bfgp  ayant  él^.,  i  (. 

c^mpt^  dans  les  dîpeiMes  de  la  ftltration;  »  « ,  v '  1 8*1      20 

4»  Mmri'^'œuvre ,»•...■...;...»*.'..:.. '  10       00 

5<»  fioliiinige,  menus^ftaîAJ^j .a ...;.. . li •  ir ; • . l> *-'  f       75 

Total  de>  fraie  de4^eoneentraUott>«, , ,     21^      51' 

Là'c<yù(îto1fatî<^  dé  'l;<to6  kiTôèï;âtntfaes  de  jîis  çbùtè  l*,àî 
par  l'eniptoi  du  noir  et  les  100  ki[(rgriimmes  de  sij'op  TdilÀe  à 
2I^Bïeviennent'à2*^;4e.  '  •  )  j^-      ' 

Le  îecienî'  petit  voir  que  le  tt^alvàil  dé  concert  iratiori-  par. 
masses  à' la  vapeur  et  jialr  lé^  fa'ui  Ydnds  ne  fournit  pas  ttn  ré- 
sultat plus  avantàgeiix  qûé  la  cèncetitràtibji  à  feil  nu  pair  sur- 
faces, au  point  de^ue  au  {irix  dé'  revient!  Il  jfessdrt  del^  celte 
conséquence  que,  dans  un  grand  nbnibre  de  cas,  irjpéut  être 
utile  de  se  Éervir  du  feu  nu,  pourvu  que  l'on  sidopteîes^dispo- 
sillons  nécessaires  pour  obvier  aux  altératiQns  du  aucre  ou  po^r 
les  prévenir.  H  né  S"  a^t  pas  de  faire  d^  réxçlusÎYis^é  en  in- 
dustrie et  c'est  le  résultât  çompUr^  au  coUi.des  moyens  d^action 
et  à  la  facilité  de  leur  emploi '()}ii  doli  seVvir  dé  guide.  ' 


••  .)•      '    :.  .      »\;  '     :';:'•..       :  .     -'t    ."'    '  -'    • 


Appareil^ à'SdfTpeniins.  —En  reprenant  les  données  qui  ser- 
vent dé  basé  eu  travail,  oh  trouve  que  là  vaporisation  ael,87î 
kilogrammes  par  lieùré  se  faisaht ,  ^af  la  transmission  de 
1 ,0S9,064  calories,  et  les  serpentitis  transmettant  60,000*,  calo- 
ries, il  faildVà  «7***;Hà  de  Surfàdë  de  châiiffe  par  cé^'  organes^  ' 
dans  le^  thtvail'saù^  tfoir^l  L'einpïôi  dû  noir  '  ctemandera  ; 
26"S0662  pour  fa  transmission  dé  l,SÔaf,â72  calories.  On  peut 
employer  des  serpentins  d'un  cilauïètî'e.  variable,:  dé,  6^,02  à 


0**,06  suivant  les  cas,'  ei  voici  les  développements  de  la' surface 
*  les  diamètres  ique  l'on  peut  àdoptèi?,    *'         .',.' 


fournie  par 


M  :  ;/ 


imSOB  nUBVISUT  M^  tf^^Al^ttOl^h 
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f.  C^  cii^res  font  jyoir  que  la,  jlonjg{^^  |iu  (^efpenti^  A  employer 
élanl.so|is,  la  ,dêpe^daJff;è,  (J^  ^ifl^ètr^  ^  ce  tubç,i  cçtte.  Ion- 
guear'sêrà  d^ autant  plus  considérable^^  que  ^et.^ei^pepjLin  ^era 
dun  j)lu^  Relit  diam^^^re^  ,Pj)Mfj  é.\^ter  de,  fotiguqp  le  lecteur  pftr 
des  appréciations  ;iumérî.q^e^,;t^pp,inpjplyeuse^.et,  par  pela 
même  peu  utijes^  ]}ous  Ââpptero,Qs,  eojj^exuoy^nnele  diamètre 
de  0",04,  par  un  dév-èloppement  de  ,0"%  12,5664  au  mètre 
couraqt,  et  nous  dirons  qu'il  faut  T'jQpi  de.longuei^r  du  tube 
de  ce  diaipêtre  .  po\ir ,  rej^rése^^      ifa  roètre,  de  surface  de 

chauffe.         ..,.},..'..■>,'.,:'../  .  i ,  '.^  "•     •.'■•'^v.-..  ■    ,, 
•i  Pour  fournir  les  iT'^i^SS  ji^c^9saix,es^au  tra^^il  ssuQi,»  noir^  il 
faudra'dôûc  7,957  ><:'j7,53  ==  i39",,486  de  longaeiur,-en  em- 
ployant dû  serpênUn  ^  .0*^,04  de  diamètre,.  Pour  le.  travail  avec 
emploi  du  noir,  il  faudra  207*^,33  de  ce  même  serpentin  pour 
transmettre  le  çaloriqHe,Midi^P,en§aJ)le.  Si,Jl',QM  jwlmçt^  ^yçfi  I^- 
clel^.  qu'une  longueur, de  30  mèfres.n,e,p^i^.$tf;e  qîUepîeul  dé- 
passée, on  arrive  .à  conc)ure,quq,.da^  ie.pi;^pr,  c|j5,i}  ffwidra 
5 chaudji^^rf s.goiur  assurçr  Jie  irîfvaiL,el  que,..d9ftsî. te^^Wii  il  \ 
en  faudra  7,  'ce  qui  repr.^sent^  la  .qi^me  4<Mm$â<)ue  jj^^^ 
pareifs  à  double  fond,  ônjpourpit,.  sansdû^ute,  dimjinu|er  le 
nomlbfe  des  çïiaûdi;èxes^.e^  ^l^çapt  i  ^^f^jx}ii^  d^ans  lenfième.. 
vâsç^^m^is'. la  pratique'  çg'^^f.^fe '^^i^'ep^^^  , t^bUuellvnfÇpt  ; 

qu'on  seul  tube,  lï  s,emt)lè.  p^Ijis.prucl^jat  ,de  §e  bia3eA*,sur  ce  qui  ^ 
YÎehl  d^ôlrb  dit  et  cl'élablir  lé  chiffre  de^, frais  de.  la  manière 
suivante. 


L 
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Fraù  dB  e^ncentratim  à  là  vapeur  p^'f^teàsei^^  sansemphn  du 
fioir,  avec  des  chaudières  hémisphéril^ues  à  serpentins. 


124 

80 

10 

00 

1 

56 

10,500  francfl.  A  10  pour.  100  dUntérét,  usui^  comprise, 

ce.<3apital  représenté  un  ehiffre  de  l,dS0  fl*àn<k8  pour  120  ' 

jdtirs,  80it  par  jour..  ; . .  ^.  .* i .  ^  ; .  i •        9^      î* 

3«  Entretien  et  rèpai^ations,  «Aviron.  ..•,.'.:... 1       00 

Z^  combustible,  1/3  4e  moins  .que  dans  IcjW  dei  chaudières 
à. double  fond.  •  •  « ,......« ««^ ••  ».  ^ • .  • 

40  Main^* œuvre f  même  observation •*•;* 

50  Ëolairage  et  menus  frais ,  environ. .  •« .  4 . . .  ^ 

Total' des  frais  de  la  concentration 14è       0.S 

La  concentration  de  1,000  idlogrammes  de  jus  coûte  2",92 
eSf^tiron  et  la  concentration  de  100  kilogrammes  de  sirop  à 
Utfp.  100  revient  à  if%«5. 

frais  de  concentration  à  la  vapeur  par  masses^  avec  emploi  du 
noir  et  des  chaudières  hémisphériques  à  serpentins. 

1°  Lesaeptchaadfères.'t  2,100 francs, (Ooùteat  14,700  fraiMs 
et  par  un  intérêt  de  10  jpoar  lOpL,  usure  eomprise,  le  ca- 
pital  dUnstallation  représente,  pQiir  la  camp2\gne,  une  dé- 
pense dfe  1 ,470  ft*.,  'soit,  par  jour. .  • 12''     25 

20  Entretien  et  réparations 1      25 

a»  CpndniHtibley  somme  ei-idettus..; . « .  1% .  '/: :     124     80 

4»  if«iw^d'œM»r«. ,.,...... ..,'...^,.^;. :.*.;..       10      00 

S<^  Éclairage ,  menus  flrais.  ...•.«••••. k ..,..«., ^«^ •«         1       75 

Total,  des  frais  de  tonoentcation 160      05 

•  La  concenlrafîoTi  de  1 ,000  kilogrammes  dé  îiis  cbûte  3  francs 
et  celle  de  KX)  Tcilogrammes  de  siroç  fàibte  à  50  pour  iOO  re- 
vient à  l^TO. 

•I  ...  .■••■•■•• 

Appareils  â  ba^e  pression.  -^îl  est  bien  certain  que  la  dépense 
de  combustible  est  beaucoup  moindre  dans  certaines  conditioûs 
de  remploi  du  vide.  Lorsqu'on  se  sert,  pour  la  doûcentralîon, 
d'uïï  appareil  à  simple  effet,  ti  vapeur  directe^on  consomme  au- 
tant de  cfaarbofn  que  dans  le  cas  des  serpentins  à  F  air  libre,  et 
la  différence  la  plus  sensible^  repose  sur  la  réduction  de  la  sur- 
face de  chauffe,  précisément  en  raison  d'une  transmissibilité 
plus  grande  du  calorique  à  travers  les  parois  des  tubes. 


1 
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Cette  di£Férenc6  est  Asset  notable,  puisque,  dans  rappareilÀ 
basse  pression,  il  se  transmet  100,000  calories  parimûre  carpé 
et  par  teure.  Un  peat  en  inférer  quiiil')a|)p«ir6il  «xigera  seule- 
ment uiei sttrfaoe de O^^tO,  lorsque» la; tbawdièi^  ordina^'à 
sArpeatins  denaandemit»)  I  >  ' mètre  mÊtt  l>vkUi»^eii  ^  pt^eneé^  id« 
priK  âbvé  wdtts  appareils 'dans' le <  vide,] la  dimisutiondeâfrâis^^t 
moiD&giiUHle:qu'ôiiiiie:poili^rait le^suppoder.  Etauis'les  m^Ah- 
kniresi  iconditions  i^aotaelles,  le  «prix  d'teiitt  ^  d^une  <€iiatidièi<e 
pOQvsDt  itrattteri 90^000  liti»ei9  ide i  jm  par  ^ jourmiMt  4gftfèi*6  ïUté^ 
rieur  à  14,000  francs,  en  y  comprenant  la  valeur  de  la«^tnpe 
à  air  %t)40  ôowdèniseury  et  éncone^  pOd»^'  attèindvd  '^ttà  pcit,  ne 
feat-»il  pas  s'adresiser  à  oei^laîns  étaMii^emMitSiâoirtirhiib&tftdê 
bien  conUM  eM  de  rançofûmer  la  fabrication.  £n-»jOulMt'àf^fa 
3,000 fraaoït' pouttiles' âfaii»<tle ttiontage^die t;ayaiitei^id^'iôtc<;  o>a 
arim  à  uB-cwpitaldlinsIfiflltttlonide  17>000i^francé  «nviron.  Olii 
pe&t  déduire  dei  ces  cidnsMération^ilecatotAi  BUivani  pour  left 
Msde*eoKeDtration;''  ;  i-;      --i^m    *•'    •  .r' vu- :>.:ir';    .".-, 

Frais  de  concentration  dans  le  vide,  avec  V appareil  à  simple 
effet  et  à  vapeur  directe^  pour  un  travail  de  50,000  kilogrammes 
par  jour. 

!•  lotMt  et^umre  da  maléttd  dlkiOalUtloa^  S  10|^«tr  :t  ÛÛi|i  •        :   ;  i  > 

pour. la  cjus^fogoBf  1^,700  £rftii^,  8fi\iy  .peir.J^^,^} ^v^^.f.  .^  l^£j,|(^ 

2o  Entretien  et  réparalionSy  environ,. ,  •,.,..•.•••.•.  n^, ,,,  , ,^, ,    .00 

3^^  Combustible,  comme  pour  les  appareils  à  I^air  libre  et  li  ' 

serpentins,  la  concentration  dès  diêgrâïasâèés  uyàHt^ith' '•^' 

ttompiéeaiUetivsL.; '.w.  Ji  ::.;;:. i....:Vi«:  jl  .'i-    144''   9# 

Be  ce  chiffire  il  résulte  queia  conttenUmtMa^de  1;MK)  krld* 
grammes  de  }iis  txftt0%9S  à  tr68^^M«prèfty  ^tqiâ  porte -te  piifi 
de  rraeat  de  ta-  concentration  de  #00  ikilogramine»  de  At^ 
fciblerenife  l'SW^it.if';67.        "»  ^ 

Il  est  évident  que,  dans  l'emploi  du  noir^  le  prix  d'insttôlH 
tion  devra  <tiB«»gnieHlédé  la  ploa-vakwi  de  Uaj^ittfëii  q«i6era 
établi  pour  unemirfacft  deichaaffe ppesque^ d<mbte,>tat  il  Ml  fa>- 
die  de  tùr  q«  la  tsoocenttatîon  dims  le  vJd«i,  ^par  vaptfat  di^ 
recta  eifiar  simple;  effeH;»  n'est  pas  plwavftotaieeiiiiei  sous^^lfe 
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rapport  de  réconcmiie;  que  la  concenftration^  à  Fair*  Hbre  ïtvec 
les  serpeiftfinft. 

'  Il  n'en  est  pitifr'idte  même  ilorsqueron  empitfie  la  vapeat  de 
retour  ou'la  YBf)etti*  détendue;  fàr/dans*ce>cas,  les  firàis  d'&i-> 
stallation  et  de  main-d'œuyre  restant  les  nëtoes;  la  '^easè  #a 
oéttbvatiblé  eét  réduite  abx  â/5  envition.  En  portant  tiette  dé- 
pense à  5Ô  frbBics  au'  lieu  de  124^80,  en  trêtrve  nn  ehiffrélolîil 
de  74^^06,  ce  quiipoHé  à  4'*^43  la  dépense  de eohçentMimi  de 
1,000  kilogr»nines yen  produisant ^anë  économie  de>80^.  l<Oe 
environ;   •  <  •  •    ..  '  . ,  >'.  «m  -  n 

i  Gat -avantagé est  à  (iobsi<lérer>;  mais  Htcottvient'd^joùt^l'^ae 
Ton' peut  obtenir  aussi  bien  ce  résultat  en  iKilisrànt  icis  va]^e\irs 
déteaduea  dané  lesi  serpentine  des  appareils  è  air  tlbré  etMt^ue 
la  surchauffe  ût  ces  Tapeurs  pentoonduireàruneécotiomie^llti^ 
grande;  Il  n^y  a  donc  pu  tofujoursinn*  idtérét'  censidérdlAe  h 
installer  des  machines  coûteuses  dont  tout' te^bénéfieë  rÉNî^nt 
aux  constructeurs,  et  que  l'analyse  des  faits  ramène  à  une 
valeur  bien  diffi^rèntè  de  .ççll,é  ^qùe  les  .réclames ,j,^ur  attri- 
buent* ^_ __       MiMl..!  .    ...V"    '      '  "     •    "•     '•'■       î    •■   »      '^ 

Les  ûppareti» âiniplsieffei dépenaent  peu  de  charbe&i ^dins 
encore  que  les- app€H*eils  à-  effet  simple  et  à  vapeur  dte  retour  ; 
mais  si  Ton  trentr  compte  de  ce* fait  que  les  plus  hiodeslès  de  ces 
enginsco&tenide30;000à'35,0b0'f)ranes,  mbntage  compris,  on 
pourra  se  convaincre  de  l'eKagération  apportée  dans  les  hymnes 
des  panégyristéb'de  Ja'hdiiie  chfeiudrohherié;  '        -  ^ ' .  >  m  :  l 

Ges>  in^triimetits  pourraient  rendre  de  grandie  sÈfrvicéi^^et^Mfer 
le  point  de  dép^^t  d*uné  économie  trè^-noiable,'  /ils  'ët^eirt 
vendus  àidespriie  m^hàb  e&cessifs';  niai%  ei^^éit  (dftjduî^s  ^r<^ 
daine  à'p^iiprèsaiitatnt'd'éeeiieinie  de  combûfigbl^  pkr  lii^ëpj^i^ 
reitb  erdtoaires'  à  ^serpeiitins;  en  utiliaàniiëi  vaipeur&(  détëÉiduesi 
sTitciiaufiée».iirrie  re^^dene^  i'avoit^'de  ce  genk^  dnâppii^li^' 
({ueleiDéititëipafHiiiuKérde  8oumettfre4es^  Jnis  s^ci^^ 
pérature  «âeittâ  élevée  jet  oâméritë  e»ttFtinë  ceHttlIïettiifpèMance 
pour  tous  les  cas  où»  la  purification  n'ayant  pas  été  suffisante, 
i)i  feÈteH[am*Jlei*^e  liM  flHRMm^  «frangM^iftlilHiiiP^lu 
stiorei  •''    '"'■'  '  '  *     ••!  '•  '"*'  '4'  •'''*•'    ''^^  '<i.i|nij  <inii  iio  /î  •• 

Noas^nflnsiMons  pas  ^Àr'^elpôint  ^tteiik^^laâ^oûè  Mi  4k^i^ 
le's<>i|i  d'app]^èi^aes'iraiâ<>i^'4ei>dèvtont  d«^^ 
dé  son ansU^auïeillatieû.'  Lés  frafi'îdè'^^ôtiCitôlrèlGM  ^ènfl'^té^^ ' 
vatlM^^aiVfti](titebli^at^iI^nfttyl<6yék^^ 


]naû,^*il^  peu^^ff^  ^'^le^er  du  ^mfU  au  dpuble  A^m  certaines 
conditions,  on  peut  dire  que  les  chaudières  à  serpaihiins  et  à 
air  ^Uun9  spn|>  aMflM..^QpomiqaeB  que.  1^  ^ehaudière^  à  basse 
ppeq^ioi^  ?t  à  ^effets  multiples,  lorsqu'on  ,utili$e  leâ  vapeur»  dé« 
Uodu/^apr^slfS:  savoir  gurch|iuféâ&.  .    ; 

.  Quoiqu'il  ea£oit,irappiU*^l  à  triple  effet  pei|t.â4re  pnéaeAté 
comme  ja.'entrainaut  a^cuQe' (iépeu^e  de  i  oodôb^^ible,  ce  q«i 
serait.à  p^  près  crxaott  dansf  le;  q^s  oùl  l'on  ne  se  sei^t  p^^  de 
VK)^.  Jili«ei]|)>le,  a^s^^  diQfijle.  d'admettre  la  mtumt  propositiou 
en  présence  de  grandes  masses  d'eaux  de  dégraissage,  et  rem- 
ploi d'vpe  çeprt^iaç^  pcoporlion  devapeur  dir^ote  devienisotivent 
iiuIi3pep^I}lQ.  Noja^jiâ  voulons  pas,  cependant^ifaire  àceama^ 
chjno&i  uneqonditioQ  pire  que  celle  admise  par  leiiis  partisans, 
etJiousi^ppposerons  que  les  appai^a  à  effet  trifuleneiCM^nscmi^ 
iDeq|{p9$.d)e  4:ombuatible.8pétfial  pour  la  eoncenlration;>Moiis 
aanwft.  aiasi  le&  données  : 


If      .        / 


]•  InUr^t  du  capital  d'installation,  à  10. pour  100,  ii|iure 

comprise,  3,S00  francs,  soit,  par  jour. .'!............'  29^  16 

3*  Entrelien  et  réparations,  environ 2  Hh 

8*  MiiimiFœtnfre^  î  onvrie»  par  Jour,  h  X  fr.  ^S'èeDt;^  en  '  1 

moye^pe,  .,^, ,..«.;.,., ^.«..^ .»4*r....  4.  40 

4«  Èt\Bi^tL^,  menas  ftt^is,.  çtc.  »»,.,•«  4  •••  ^ »•.•..•,«.•»•  *.  X.  ^  60 

,  ,      .  .  Total  .des.  rraiA.4q  conoep^^lq». .,, .  ^ , .  37  41 


'•  t. 


U  résulte  de  cette,  appréciation^  quie.  la  ccmcentratioB;  de 
*rMQ  ^loigramwes  4e  i«s  coûte  0,75  ienvirqa  (0^,i748)  par  les 
mac|^I|e8  .^  \rip)e,  effet,  et.q^eiâQ  kilograistmes  de  sirop  h 
iS'B. coûtent  i0'%42&.  Ce  serait  le  meilleur  éloge  à^  faire  des 
appareils  do  ce  genre»  si  Ton  ne  p^Hlvait  toujours. objecter  la 
posa^ilité  de  supprimer  également  la  dépense  du  oombustible 
atec  }^  instruments,  ordinaires,  quand  on  v^ut  f^ire  emploi  de 
lavaipe^r  détandM^sjiirchauff^e»  et  les  indicatioiis.  qui  précèdent 
suffisent  ^f^blir  las  bas^s  d'une  comparaison. iéqaitsUo;.  ; 

tmummiwmHhm.ik  te  ▼npcn»  pair  mm^tmtmmi^  ' —  -Sauf, 
deux  ou  trois  appareils  analogues  à  la  chaudière  diteder 
WetieU,  pp  i^e .  j>o$sè4e  qiie  ifprt  peu  4'insti:ui^enta  do^tÂsiés^  à 
exéçiQten  U  cx^i»c^trQtio^  par  ^riaces^;  à.  laide.di»  la  ivîipeurg 
C'£if<en-ce  poni,t.4^^pend.ant  qii^.^e.  trpu.y0»  t. ei^jré  Alitée  île  ^e6l4. 
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ter  qu'un  appareil  composé  dé  4  chaudières  accojuplées,  dans 
lesquelles  un  serpentin  mobile»  rempli  de  vapeur^  sert  d*or- 
f^e  dé  ealorification»  peut  produire  de^  irésultats  considéra- 
bles. Ainsi  le  déyeloppemeal  des  i  serpentins,  représentant 
environ  120  mètres  de  iongiiaur  Cfu  45  mètres  de  surface 
sQiiit  pour  concentrer,  dans  une  beiure^  tJÏÙOi  kiloipranames  de 
jus  à  a%5  B  et  i*amener  à  niie  richesse  de  50  p.  iOQ«  Or, 
SyOQO  kilogrammes  de  jus  k  3%&,  contenant  158  kilogrammes 
de  sucre  environ^  fournissent  à  p«tt  près  346  kilognunmes  de 
sirop  faible  à  SQ  e«  100  piar  la  vaporisation  de  4  ,fi84  kilogram- 
mes d'eau;  il  en  résulta, qn«;  cîiaqne  mètre  carré  vaporise 
4i2Sa6d'ean. 

,  Gomme  la  températiure  initiale  avait  été  observée  à  -f*  lO'',  od 
en  déduit  que  1  mètre  carré  de  surface  die  chauffe  peut  trans* 
mettre  72^328  calories  dans  oes  circonstances.  €e  simple  fait 
conduit  h  une  économie  fort  notable^  puisque  la  transmission 
excède  de  12,328  calories  celle  des  serpentins  ordinaires.  On 
peut  produire,  avec  quatre  serpentins  agissant  par  surfaces,  le 
même  effet  qu'avec  cinq  serpentins  ordinaires  de  mêmes  di- 
mensions, et  l'application  du  chauffage  par  surfaces  nous  semble 
destinée  à  rendre  des.  servic^es  importants.  Ainsi,  un  appareil 
comme  celui  qui  vient  d'être  mentionné  peut  se  construire  pour 
6,000  francs;  il  n'exige  aucune  main^-d'œuvre,  puisqu'il  est 
entièrement  automatique,  et  le  calcul  comparatif  des  frais  de  la 
concentration  fournit  les  éléments  suivants  : 

!•  Intérdt  et  uiure  âa  nMit§ri«1,  &  10  pour  100,  600  frana 

pour  la  earopagnt,  soit,  p«r  jour*. • S'    00 

2»  Eotretien  et rôpanitiMm.  .,.-., ..^ ,...^,;». 0      W 

a*  Combustible... i ;,..,,^1 1Î4      80 

Ao  Mùin^éC œuvré ^  néant .  .,,......».,, »    ' 

$0  Éclairage,  menas  frais.  ;.,,......... J      00 

Total : ,*     131      40 

La  concenti^ation  de  1 ,00û  kilogrammes  de  jus  nt  coûte  Qaa 
3'%87  et  les  100  kilogrammes  de  sirop  faible  à  50  p.  100  de 
richesse  reviesuieni  à  2''.20^  eq  sorte  que  la  dit^nenee  .«st 
assez  grande  pour  constituer  un  résultai  notable  pour  la  durée 
de  la  camipagne. 

Si  l'on  ajoute  ^  cette  considéi'atipa  que  ces  appareils  sont 
merveilloiîsemest  adaptés  à  l'emploi  de  la  vapeur  détendue; 
WDrehattffée  cm  nob,  et  des  vapeurs  de  retour^  od  comprendra 


r-m  - 
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qu'il  sait  possible  de  supprimer  la  dépense  de  combustîble 
comme  avec  les  appareils  h  basse  pression,  en  sorte  que  les  in- 
slrumcnls  de  ce  groupe  peuvent  être  considérés  comme  •  les 
plu»  avantageai  db  tous  ceux  qui  existent  sous  le  rapport  de 
1  éçonoiiiie. 

IV.  —  ftaX  DE  RBVIBNT  DB  LA  CUIT»! 

n  a  été  admis,  comme  poittt  de  départ,  que  l*on  opère  sur 
5O,0Ô0  kilogrammes  de  |us  atténué  et  que  celte  quantité  fournît 
17,6  pour  100  de  sirop  faible,  à  50  pour  ÎW  de  richesse,  par 
la  concentration.  Le  prix  de  revient  de  la  cuite  ou  dû  complé- 
ment de  concentration  peu!  se  déduira  de  ces  données.  Sans 
chercher  à  établir  des  différences  puériles,  nous  nous  conten- 
terons d'étudier  les  dépenses  de  cette  opération  pour  le  cas  de 
la  cuite  à  la  vapeur  directe  et  à  Tair  libre  et  pour  celui  de  la 
cuite  à  basse  pression,  ces  deux  eireonstanees  résumant,  à  peu 
d'exceptions  près,  la  situation  de  la  pratique. 

cmîie  à  l'aiip  libre.  —  En  admettant  la  cuite  régulière  à 
10  pour  100  d'eau,,  les  8,800  kilogrammes  de  sirop  faible  de 
Texemple  choisi  doivent  se  réduire  à  4,840  kilogrammes  de 
masse  cuite  par  la  vaporisation  joamalièrede3,900kilogrammes 
d'eau.  On  sent  d'avance  que  toute  la  question  dépend  du  temps 
que  l'on  veut  employer  à  l'opération,  au  moins  par  rapport  à 
la  surface  de  chauffe  et  au  nombre  des  chaudières,  et  nous 
avops  vu  (p.  308)  qu^  lé  travail  parla  heures  n'exige  que  la 
Taporisatiôa  de' 330  kilogrammes  d'eau  par  houre.  JEl  est  x^lair 
que  ai  Ton  voulait  opérer  la  cuite  des  sirops  en  4  heures,  par 
exemple,  il.faudraii  une  surface  de  chauffe  triple,  ou  un  nombre 
triple  de_cha^dières.  La  limite  de  12  heures  est  rationnelle  et 
elle  fournit  lès  conditions  d'une  bonne  moyenne  pratique,,  en 
diminçiant  la  surface  de  chauffe  dan^  une  proportion  suffisante 
et  en  accordant  un  temps  convenable  poujp  la  reprise  des  si- 

n  à  ^é  dît  qu^!nô  seule  chatidière  pebt  faire  lef  travail,  pourvût 
qu'elle  présente  une  surfaces  de  chauffe  de  à^'jSW,  et  nous  ajou- 
terons seulement  qu'il  est  préférable  de  produire  cette  surface 
par  des  serpentins  4te  0^,04  de  diamètre,  afin  de  rester  dans 
nue  honnie  Hmite  de  tortgtfeu^ 
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D*autre  part,  la  dépense  réelle  de  caloriqae,  par  la  vapeur 
directe,  se  compose  des  sommes  suivantes  : 

^0  Pour  porter  à  -f-  ^ÛO®  la  quantité  de  sirop  à  cuire  par 
heure,  soit  733^^33,  on  a  à  agir  sur  366^^,66  d'eau  et  autant  de 
sucre.  Le  coefficient  de  chaleur  spécifique  de  l'eau  étant  i,  celui 
du  sucre  est  seulement  de  0,6847  (t.  II,  p.  171],  et  il  s'ensuit 
que  si,  par  une  température  initiale  de  4-  20*>  il  f^ut  80 
calories  pour  porter  1  kilogramme  d'eau  à  +  100®,  la  trans- 
mission de  54  calories  776  suffira  pour  porter  1  kilogramme 
de  sucre  à  la  même  température.  Pour  les  quantités  traitées,  il 
faudra  donc  transmettre  29,335  calories  environ  (29,332,5]  à 
Teau  de  dissolution  et  20,085  calories  au  sucre  dissous. 

Ces  deux  nombres  additionnés  fournissent  un  chiffre  de 
49,420  calories  à  transmettre. 

2*  La  vaporisation  de  330  kilogrammes  d'eau  à  -|-  ^ÛO*  re* 
quérant  la  transmission  de  330  x  647  =  203,610  calories,  on 
doit  transmettre  en  tout  223,695  calories,  ce  qui  équivaut  à  la 
dépense  de  50^,268  de  charbon  par  heure,  ou,  pour  les  12  heures 
de  travail,  à  une  dépense  de  603  kilogrammes,  que  l'on  peut 
porter  à  800  kilogrammes,  pour  tenir  compte  de  toutes  les  cir- 
constances. 

Enfin,  la  journée  de  cuite  n'étant  que  de  12  heures,  on  n'a 
besoin  que  d'un  seul  ouvrier  et  les  éléments  du  compte  de  frais 
peuvent  se  dégager  aisément  de  ces  données. 

Frais  de  la  cuite  à  la  vapeur  et  à  F  air  libre  par  le$  appareils 

ordinaires  à  serpentins. 

f  Intérêt   et  amortiMement  du  capital  d'installation^  I 
1 0  pour  1 00  ;  pour  la  campagne  280  firancs,  soit,  par  Jour.         2'  33< 

î»  Entretien  et  réparations,  enriron. . . , , 0    60 

Z^  Combustible,  800  kil.  à  36  fr.  la  tonne, Î8     80 

4»  Main-d'œuvre^  I  ouvrier  à  2  fr.  50  e. ' 2     &0 

6«  Menus  frais ,  environ 0    75 

ToUl  des  frais  de  cuite 34    88 

■ 

La  cuite  de  100  kilogrammes  de  sirop  coûtera  environ  0^,396 
et  les  iOO  kilogrammes  de  masse  cuite  auront  dépensé,  dans  la 
concentration  complémentaire,  environ  0^,72.  On  comprend, 
d'ailleurs,  k  la  suite  des  observations  faites  plus  haut,  que  la 
dépense  de  la  cuite  puisse  être  abaissée  à  un  chiffre  insignifiant 
par  l'adoption  d'un  dispositif  simple,  qui  permettrait  la  sur- 
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chauffe  et  remploi  des  vapeurs  de  retour.  Il  en  serait  encore 
de  même  dans  tous  les  cas  où  Ton  pourrait  utiliser  Tair  chaud 
pour  cette  opération. 

Calée  dans  le  Tlde.  —  On  peut  porter  h  60,000  calories 
la  quantité  de  chaleur  transmise  dans  les  appareils  h  basse 
pression,  puisque  cette  transmission  se  fait  par  serpentins^ 
comme  dans  le  cas  précédent.  L'appareil  coûte  i5,000  francs 
dans  de  bonnes  conditions,  avec  ses  accessoires,  et  il  faut  deux 
journées  d'ouvrier,  pour  la  main-d'œuvre. 

Il  ne  parait  pas  nécessaire  de  tenir  compte  de  la  basse  tem- 
pérature de  TébuUition,  laquelle  n'apporte  pas  une  économie 
très-importante,  en  présence  de  la  dépense  quiestnéeessitée  par 
le  jeu  des  pompes,  par  le  fonctionnement  du  condenseur,  etc. 
En  eftel,  cette  économie  ne  porte  que  sur  le  calorique  d'échauffe- 
ment  ou  d'ébullition,  et  il  n'y  a  pas  lieu  de  faire  une  réduction 
notable  sur  le  chiffre  du  combustible.  On  aura  donc  les  données 
suivantes  pour  l'ensemble  des  frais  occasionnés  par  ce  tra- 
Tail. 

Frais  de  la  cuite  à  la  vapeur  et  dans  le  vide  par  un 

appareil  à  simple  effet. 

1^  Intérêt  du  capital  dUnstallatlon  et  usure  du  matériel ,  & 

10  pour  100;  pour  la  campagne,  1500  fr.,  soit  par  jour.  12^  50^ 

2»  Entretien  et  réparations,  environ 1  00 

3*  Combustible,  800  kil.  à  36  fr.  la  tonne 28  80 

4»  Main-d'cntvre,  2  ouvriers  à  2  fr.  50  c 5  00 

5^  Éclairage ,  menus  Drais 1  50 

Total  des  frais  de  cuite 48     80 

La  cuite  de  100  kilogrammes  de  sirop  coûtera  environ  0',55, 
et  celle  de  100  kilogrammes  de  masse ,  à  10  pour  100  d'eau, 
reviendra  à  1  franc.  Le  véritable  avantage  de  ces  appareils  con- 
siste moins  dans  l'économie  du  travail  que  dans  la  qualité  des 
produits  et  dans  la  possibilité  de  produire  le  grain  dans  l'acte 
même  delà  cuite.  C'est  là  seulement  que  se  trouve  la  raison  de 
Ja  supériorité  attribuée  aux  appareils  à  basse  pression,  et  ce 
î^erail  une  illusion  regrettable  de  leur  attribuer  des  résultats 
plus  économiques  sous  le  rapport  de  la  dépense  stricte  et 
rigoureuse.  Une  amélioration  de  la  balance  ne  peut  être  de- 
mandée à  ces  instruments  qu'en  raison  d'une  plus-value  déter- 
III.  23     ' 
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iiiiné«  qu'itâ  poorraieikli  appocter  aux  produila  âaoB  ceriaioes 

Catte  des  seconds  Jets.  —  Dans  l'exemple  adopté^  on 
se  trouve  en  présentée  do  1,936  kiiogrannte»  da  sirop  d'égoui 
de  premier  j«li  qui  perd  33^^8  d'e$u.  ^  la  iwm^^  pMf  feurjiir 
1597^>â  de  seconde  massa.  Dans  ixaa  orgamsation  bien  prévue, 
la  aaaiévid  a- a  paa  h  dm  ^eoptév  p«î^4!jii!il  en^fc  lo  m^me  que 
pour  les  premiers»  |eta>  au  laoèns.  daq»  la.  (uûte  ^  Vaûr  libre  et, 
dans  le  Iravailà  bassç- pfeettOA,  iUa£t)d'49e#ettle<A9adière. 
II. ne  s^a^l  deiac  i^i  qifte> d' lâyaluei^  la  Aitm^  en  oomba^ible, 
main-d'œuvre  eLacocdes^irts,  el  cet$<^  év^JmaUea  ne  préseaie 
auii^u»e  dii^^utté  ii(»èa  i^e  qui  pp6«Me>  £«  parlaul;  d'une  tem- 
péeatiufe  iailiale  dA.rf  30»,  «n.  a  6i7  X  3883  ^  a39^888<^%6  à 
tranfimeltre  pe«r  la;  Taporiaati<»i  de  338^3  d'eau  «  et  eette 
somme  de  caloi'ique  requiert  la  eoinbusUojade93\8Q  dechiur- 
bea,  La  QalofrJâçatîQa  de  la  masee  entière,  laquelle  r^résente 
i»452  kilegpamAea de aucre^  etc.»  avec!484  kilogrammee  d'eau, 
exige  118»25$  calories  environ^  en  sorte  que  tout  le  combus- 
tible à  dépenser  est  représenté  par  80^,48  de  charbon  >  ou  par 
une  dépense  de:â^»90« 

La  main>*d'œuvre  eside  pead'imiKirtapce»  car  on  peut  ad- 
mettre que  le  euiâeur  d£s  premiera  îet3  auffit,  presque  tou- 
jours^ à  couduine  également  ce  travail.  Bans  le  caa  où  il  se- 
rait impossible  de  produire  cette  économie,  un  ouvrier  spécial 
deviendra  indispensable,  et  le  lecteur  se  fera  une  idée  très- 
approchée  de  la  dépense  totale  ea  ajoutant  à  ce^  éléments  le 
chiftre  afférent  au  matériel,  lorsqu'il  coe vient  d'installer  une 
chaudière  pour  cette  période  de  la  cuite. 

{<e$fapp(4cifttiaBfi  é»  cfaiffrea  qui  vé^teol  de&  calculs  précé- 
dents peuvent,  évidemment,  être  eriHiptées  avec  plus  ou  moins 
de  fai&an,  auiiiaiii  le  milieu  où  l'en  eet  placé>,  suivant  les  cir- 
CQUfita&iMa  de  la  méthode  et  de  l'isatallaiiou  adoptées*  Nous 
xi'aiK>n«  miUemeiit  songé  aies  dbanep  comme  règle  absolue)  et 
il  importe  de  les  considérer  comme  exactes  seulemeal  dans  les 
a^utditÎMa  qui  oui  éiii  prises  powù  bases^  Es  «e  conforuifliit  à 
oeita  idée  >^ér«lè  >  juste  en  elle-même»  on  ne  rîisque  pas  de 
tomberdans  des  erreurs  tieu&ibleai  et  rwrpeutiealauler,  à  IV 
vaikce»  L'enaemUe  des  fraia  que  devra  supporter  un  aac  de 
sucre^  ai^mi aabfikitue  les eondâikms  lioeaies  à  osUes  que&ous 
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vfoM  '  ftdtthes.  Ler  <6ti  utilitam  de  ta»  ealcols  préalaèl^ 
frappe  l'esprit  sans  qu'il  soit  nécessaire  d'ea  fEiiref^c  loogiio^ 
ment  ressortir  les  avantages. 
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La  triinaHisation  ^^eM  être  oomidérée  sms  dcven  poiols  de 
tae,  selon  qfue  r<m  a  prodaH  la  cttile  en  ftirop  ou  en  grains, 
suivant  qne  Ton  lail  lé  travail  en  forrats,  en  caisses  an  en  bacs* 
Dao»  le  cas  de  la  eniieen  sirop,  le  matériel  de  crisiallisatioii 
86  ccmipoee  de  5  bacs  de  i>800  Mtres  on  de  3  bac»  d'une eapa^ 
tsftê  doublé»  Les' petits  bacs,  bien  construits,  peuvœt  6lre 
ebtentis  pour  380  à  4IM>francs,  es  qfui  mpvésente  «n  ebiffre  de 
f,€00  francs.  Cette  sonnie  se  rtdnit  k  i^OCOfrancs  dans  le  cas 
de  la  cuite  en  grains,  qui  n'exige  que  4  cristallisoirs. 

Si  la  cristallination  se  Atit  en  formes,  les  4,840  kilogrtimines 
de  masse  de  premier  jet  demanderom  déformes.  Mais,  Topera* 
tien  demandluit  7  à  8  jours  lorsqœ  la  purge  se  fait  suivant 
rancienne  méthode,  il  faut  compter  sur  d8  x  8  ets  '284  formes, 
lesquelles,  à  7',S0,  coûteront  5,890  francs^  DanÂ  ce  cas  encore, 
il  faut  prévoir  les  pota  d*égouttage  oa  les  pianchers  lits^e* 
pains,  qa'on  ne  peut  guère  évaluer  au-dessous  de  S  francs  par 
forme,  pour  un  travail  «omptet.  On  devra  donc  ajouter  1^68 
francs  à  la  somme  ci*dessus  et  remploi  des  formes  requerra  une 
dépense  normale  de  7  ^488  francs. 

D'autre^part,  la  cristallisation  en  bacs,  après  la  cuite  en  sij^op 
OQ  en  grainsy  requiert  un  mélangeur  mécanique  et  quatre  tur-- 
bines,  en  sorte  qae  le  prix  de  cette  partie  de  Timstallatiim  peut 
être  porté  à  i^,S0O  fî*a&es,  avec  la  transmission,  les  frais  d'à- 
{eoeement  eA  les  accessoires. 

En  ce  qui  concerne  la  main«-d'œavre ,  le  travail  des  formes 
^ge  6  ouvrier  par  équipe  ou  là  ouvriers  par  24  heures, 
teadis  que  les  turbines  ne  demandent  que  8  ouvriers  pour  les 
destéqnipes. 

Si  l'on  ajoute  à  <Ses  considérations  que  la  cristaUinatioDdes  se- 
ines produits  demande  aumoint  42  petits  bacs  de  i,iOO  litres, 
valant  300  francs  environ,  on  aura  les  éléments  suffisants  pour 
^précier  cette  question  et  établir  les  frais  de  la  cristallisation 
^  de  la  porge  suives!  le  système  àuqnel  on  seaera  araété. 
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(ie,l3^l*or^vïe^.,,ôt4U9!»;^:S  tPflJWM^î^^*^^  .^'^  permit  pçôfér 
r^tfe:jdQfQr/ïf(r  ^^  peu.I^c^Ue  pçur  l^$.premiers:etlès,sç^pnd& 
J6t^,.pjjui«jk;qi\e  jàeisjflïppsiçri^.ejfn^^is.  et  les.d^peases  <r^ne 
ltfQUièwp,FW^.ite,Qslte.ç*je|C)jioih,.d'a^lte^^^  e^t-d'uttO  ippor- 
tfln«e,^s*lBz^epqfi?ii^,:çar,^.j?slitisé.d*ea  la  valeur  au 

poiTitd^;yue.  ajpgwil,  H  s'fgit^  P9^.  eff^t,  de  savoir  s;il  y  a,  un 
iol!érW,«Qtab)te  à,^Uw4^  3.|Vil<Wr4ï»pi?$/ÏÇ  .»U<?re  ppndanl  4 
ou  5  mois  au  lieu  de  livrer  imm^dialwnent  les.  égouts  de  se- 
cond jet  à  la  distillation  el  de  liquider  le  travail  de  la  campa- 
gne quelques  jours  après  le  râpage.  Le  lecteur  a.  déjà  répondu, 
sans  doute,  à  celle  quesîion  ;  mais;  en  présencfe  de  la  pratique 
qQum\\%  ftaus  Qç  |>OM,\W«  qfi^.meaUonner  uixe  mgiaièiife  de  voir 
p€irspnpel)e,,8^^:prétettdre.ïajusti6çr  par  une  discussion  peu 
utile,  .   .,.  T  .  .  ::,,-^  ,,..=..,     ,  .    :.       •  .,  •  .       •  .  . 

jl>;iip  autp$jpôjl^,7iç.,seiî?,it-U  pa§  Ipgiquja  de  réunir  les  sucres 
de.spfîon^  jcl;^p5}  s|pqp^.4^premie?  jel^  o,u  m^pe  iaux,  jus  dé* 
féflué&,:2ffin  d€iti?i,'<*tpqir  :  qu'aile  isorte  .dç..prpdMit ,  pfés^ïilanl 
toutes  leEi  qna4U^  requises.?,  Celte  i4ée,:,q\*i  fîst  ^uaçi  cellçde 
l^alklu>ff;,:fflérJite.d;^t.ri?,étM^iiéepï;jl?îfa^^  eMPus  p^^- 

^qPrgfUe.  la,  pr^fte,ppijjrpî^it,eï)  tirer.  d§»iavantage$  in<jp.atiQSr 

.  Papourr;^Mî^.^aij^.  aupun  4outei,  s'étendre  encore  beaucoup 
sur,  cette. fluestiQit  si  iïnpor,t^nte  des  frj^is.et  4ç;s  prix  de  re- 
viept,  mf^i$,  le^  ,détftf|s.qiiJL  ont  été  diQnnjé3'dans  ,le$.  pages.préçé^ 
dpftl^i^'^ô'PWe^^d^.voir  suffire. poqnp^rïô^trfî  K  rin^u^tripl  de 
raisoQpep.la  ^itu^ti|t^P  quilMi  ipcomhepar  T^tahlissemeiH^  d*upo 
fa^^riqiue  dq^si^^]?^.  Nom^  aUpi^s  donc  clore  ce  cjiapitre  par  <^1^ 
quefi.donft^e$,qM^  0OjUj5,piîoyons  digne(5,d'i^térêl,  jen.  ms,$spl;  à 
l'exp^ri^noe  (jU^fa^Kpifiaflls.  le  soin  de»  combler  .les.  Ucune^,.de 
répajr/Çf  Ifis,i?uhHs'Ou.  raênçie  le.§  e'rreinrs  involontaires  q^iaut 
caii?ntptt«nQvs,4clwpppr.  :  :   .:      \.î  .  . 

Une  industrie  aussi  importante. :qup;J9  fabrication  du  ^ijcre 
ne  peut  être  étudiée  complètement  dans  un  ouvrage  de  techno- 
logie, ;Tofus.l^,iG|U^^,î  iLsnis[iti4fi  Wftïftft^îi  H^  t:  A®  JWyS¥^ 
déMiiU,  en ,^ç  .spéffijijisle.  \^  plii^coïppétenVn^.^aurait  ^\^'%^. 

prétention  d'avoir  |pjit.préyu^.,  en  jijejiOM  «n,  "Ç^^^  PfiPipji.  lef 
<îbo^:qv»i,.jlç|i^vj5n^;Symrgir  de»  la^papière  Ja:  plus  in^tlenfjijc. 
G:e&tiauXuj^^)f(^tUofisp^i.odiqueS)  dont  plusieurs  sont  dirig^^ 
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ians^ lequel  Jîiélip'osb  libâ'^riiicipès'^fôttdaltheri^^^^ 

printtpés"  sciéiî'tifii[dte'*et  'de'  Ibifr  'vàleii^'irlduiôWélle^^ftôiitt 
fabrtcâatpeat'ifeKaplier  Wdf^  Ôéîieit^crtitf  Wî^ilttf  e^Jiatbeblèè-J 
et  notis^  avons  '  cKercli*,  '  àli  côti ï^  ae^cèt  bti W*gë ,  i'  ifefe  fapp^té^ 
cohstà'iïïmenràT^Ht^aà''lk'tëtff.  •'■'''''''  "^-'  î'"''  '— -i '^^  r.  .-, 

•    ■•••^'•-  «•'     ;•  f(i'./r. >î  '.!  .•.;•!, .j, il  ..1.  il  n'Mii;IIi),iî>  iû  iî  j'.M,  f>n'i 

VI.  ,—  APPRECIAtlONS  OENERAtES.  ,• 

On. peut  drré'qùé'rè'sticéka'uhe  «b'rtqùé  aè-^SDere'tiëpéhd 
de  conditions  génétaîlei,  '  qaï  îniérfessèht  é^alémeni' lêi^^^ltfpàrt 
des  autres  industries.  Ces  conditions  sont  faciles  à  analysera  Le 
matériel  d'irisïàllàilon'  Jdôilf  êtffe  t*éaùit'âà"iié(?eësàîHe/-  afin'  We 
diminuei^  lè^capltal  en'^a^ëieif,'^ar  àànkqiïerit;  WpvhiééYéfîéni. 
Ce  cttiÇ  ât  W(ftieiÛbii  ^â  élè^étùVïïé'.  On'dôlttîééa^^'à'bblefri^ i te 

plus  gràndë^tiu^àHlîtô'dé  'pi»6atfîty  cJe^là'taléîllèii^è' ijUalHé-y^^ 
siHe,  par'  lë^  t?ài1léDtàiïV  dUlrife  ^u'atiltité  dorttifee  de  M^b'^é^  '  1.^ 
maih-d'œuVfë'dt'là'a#pks'éafe  dditodëHiWe'aW^feftl  êlW'^brtëéS 
au  minimum  par  une  combinaison  intelligente  des  acikiîiirâ.' 
Enfin,  andbit;-]>ar  tdeis'  lés  mttyéis'^aelrif  otl^ (!is^bslBf;"àbi*^er 
h  durte  deâ  bpéràlipiis  eraîmîérà'èi^l^'^rteà'qi^rî5ë|)rôUûlsë 
dans  le'trâyail.l'â^piùpâft' d'à  èfeiiV^îhtscriit'été^exàtafîft»,  mais 
il  sédibte  qù'ii  éoît'ùttlë  'dri  illëttt-è  feririà  lëfe'  ^i-'dèfi^fôbrîéànli' 
les-détâils'réîàlîfe' atii'-éà'^'éëà'  de  peH^ mh^'Ws  (Jpgrtflwis; 
d'itt^ister  sttf  là  tïûî*èe  aék'dîWi^  étet^i  dù' t^aîeéi*^nt'feiï«}ët*k 
d'eiamitièi^'Sî  ïès  jirttdiirïà'îirtséWteftt toviléS lèfé'dMlftëS V'ôto 
serait étt  aroîl'd'ié'sti^ëK'C^ ^îïit^'sbntd^iîttfe^rnjto^^ 
grande  pour  qtf'ô^eWtètf^  lès  ^assè^'^ëûs^'âlëtidé^^til^  ftiîillà!  a 
semblé  utile  d'y  consacrer  quelques  lighé^ii-^khtid'lôHlt^er 'dans 
•rélïMÎe*dela.staci*et*iêàgrlcWé;^'^'''''';'''''  '''"'•  '»'1'-^'''«î  '••  ' 

^nSïé'frdv^il  Sônt'lrfeé^iittiilWèrfàléàl,  et  c'fest'iiiïéigrâftd'*  pi'èta'vé 
d'hîàWlbta hJfetiufe'l'Aïi'pili'vieAÏ'à lë^àHéWfét.'i" • '•''  "•'"""'•"■. 
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80/96  du  jus  uormat  sur  100  kilogrammes  de  racines  et,  de  ce 
chef,  on  perd  au  moins  16/96,  ou  16,67  pour  100. 

D'autre  part»  ks  betteraves  perdent  1  pour  100  de  leur  poids 
à.  la  râpe,  en  sorte  que  100  kilogrammes  de  racines  ne  fournis- 
sent que  99  kilogrammes  de  pulpe.  Comme,  d'ailleurs,  la  divi* 
sion  par  le  ràpage  fait  absorber  k  la  pulpe  ujte  grande  quantité 
d*air,  le  Tolume  de  la  pulpe  augmente  notablemeut  el  la  den- 
sité diminue.  Un  hectolitre  .de  pulpe,  sortant  de  la  râpe;  con- 
tient  au  moins  25  litres  d'air  et  75  litres  seulement  de  pulpe 
réelle. 

Lorsque  le  jus  passe  à  la  défécation,  il  se  trouve  soumis  à  di- 
verses causes  d'altération  qui  peuvent  conduire  à  des  pertes 
sensibles.  Malgré  tout  ce  que  certains  personnages  ont  pu 
avancer,  la  présence  du  chlore  et  celle  des  alcalis  conduisent  à 
des  pertes  proportionnelles  en  sucre,  à  moins  que  Ton  n'emploie, 
dès  le  moment  même^  des  moyens  d'annihilation  réellement 
pratiques.  Un  séjour  trop  prolongé  dans  les  réservoirs,  Taction 
des  ferments,  celle  trop  longtemps  continuée  de  la  chaleur,  sont 
des  causes  d'altération  notable,  sur  lesquelles  il  est  bon  d'appeler 
encore  l'attention  des  fabricants.  Mais  œs  causes  de  pertes  ont 
été  examinées  et  nous  ne  mentionnerons  ici  que  la  perte  du  jus 
«ntralné  par  les  écumes*  Ces  matières,  même  bien  pressées,  re- 
tiennent en  moyenne  4  pour  100  du  jus  ou  3,20  sur  les  80  par- 
ties extraites,  en  sorte  que  ce  chiffre  de  80  de  jus  se  trouve  ré- 
duit à  76,80  après  la  défécation. 

Les  partisans  du  noir  admettent  que  le  dégraissage  le  plus 
attentif  laisse  dans  celte  matière  5  pour  100  de  jus,  et  cette 
perte  ramène  le  chiffre  réel  du  jus  à  72,96.  Enfin,  les  pertes  à 
la  concentration  et  à  la  cuite  peuvent  être  évaluées  à  1  pour 
100  en  jus  et  le  résultat  ûnajl  est  quQ  le  produit  en  masse 
cùiteest  l'équivalent  de  72  parties  de  jus  normal  seulement. 

Sans  qu'il  soit  nécessaire  déportera  l'extrême  la  conséquence 
de  ces  faits,  on  voit  que  la  masse  cuite,  à  la  suite  des  pertes  de 
tout  genre,  dues  à  des  causes  mécaniques,  ne  représente  que 
les  3/4  du  jus  normal  de  la  racine,  et  il  y  a  là,  ce  nous  semble, 
un  grave  sujet  de  réflexion.  Sur  de&  racines  à  1.0  pour  iOO  de 
richesse  sucrière,  il  n'arrive  que  7,5  de  sucre  à  la  jcristallisa- 
tlon...  Faut-il  s'éit^oijinei:,  après  cela,  (jLes  rendements  réels,  si 
faiUes,  que  l'on  constate  même  chez. les.  fqibric^nts  qui  se  van- 
tent le  plus  de  leurs  résultats?  Si  l'on  ajoute  à  ces  causes  de 
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pertes  Tinfluence  des  alcalis,  du  chlore^  d'un  traitement  souvent 
irréfléchi,  on  trouvera  plutôt  que  la  fabrication  obtient  tout  ce 
qa  elle  peut  produire  ^ans  teà  circonstances  où  elle  de  place 
et»  pour  noire  part,  ti6us  rie  toyoùs  rien  d'éirlsinge  dans  la 
moyenne  de  5,25  à  5,30  que  signalent  lous  les  documents 
digaes  de  foi. 

Le  seul  moyen  de  sortir  de  cette  impasse  Consisterait  dans  une 
extraction  plus  rationnelle  du  jus,  qui  foui^niraît  de  M  h  94 
pour  iOO  de  jus  normal  par  100  à  110  de  jus  atténué,  ta  valeur 
réelle  des  pertes  serait  réduite  à  8,54  de  jns  normal  et  la  masse 
coite  obtenue  correspondrait  à  85,46  de  jus  pur.  Jusqu'à  pré'^ 
sent,  nous  n'avons  va  aucun  fait  qui  se  rapproche  de  ce  deside^ 
ratum,  malgré  les  éloges  accordés  depuis  peu  aux  presses  con-- 
tinues  de  tout  genre»  dont  la  sucrerie  fait  aujourd'hui  les  frais. 
Aucun  de  ces  instruments  si  vantés  n'a  soutenu  l'épreuve  expé*- 
rimenlalc  et  n'a  répondu  entièrement  aux  promesses  des  pro*- 
spectus.  Il  y  a  sans  doute  de  bonnes  presses  continues,  mais  on 
ne  dwt  pas  perdre  de  vue  un  fait  primaire  qui  se  présente  avant 
tout  à  l'observation.  Ces  instruments  ne  sont  que  des  presses  et 
ils  ne  peuvent  rendre  que  ce  que  donnent  les  presses.  On  snit, 
par  expérience,  que  les  plus  fortes  pressions  ne  peuvent  ex^ 
traire  la  totalité  du  jus,  et  Ton  comprend  qu'il  soit  indispen- 
sable de  joindre  l'action  de  la  lévigation  ou  de  la  macération  à 
remploi  de  ces  engins. 

Durée  4kem  apérattoni.  — -  S'il  est  tfès-intëressant  de 
réduire  à  leur  plus  faible  valeur  les  causes  de  pertes  qui  vien- 
nent d'être  signalées,  il  ne  Test  pas  moins  d'abréger  la  durée 
des  opérations,  afin  de  dimiAaelr  les  causes  d^altéfationqni  dé- 
pendent d'un  travail  trop  lent.  En  reprenant  les  bases  de  notre 
exemple,  nous  admettrons  qu'il  est  produit  3»272  kilogrammes 
de  jus  par  heure  et  que^  à  mesure  de  la  production^  ce  jus  est 
dirigé  vers  une  chaudière  de  défécation.  Soit  donc  l'extraction 
dajus  d'une  chaudière  et  le  remplissage  de  ce  vase  exécalés  en 
90  minutes,  à  partir  du  moment  où  le  travail  êist  en  train.  Il 
faudra  15  minutes  pour  chauffer  le  liquidé»  5  minutes  pour  le 
chaulage  et  l'élévation  au  bouillon^  16  minutes  de  repoâ  et  80 
inînutes  pour  la  vidange.  On  trouve  ainsi  on  total  réel  de  SS*  mi- 
nutes entre  le  commètM^emfent  de  Taririvée  du  jus  et  la  fin  de  la 
"^idai^gô,  en  laissant  de  cdté  le  tetnps  nécessaire  à  Itl  sortie  des 
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écumes  «t  au  ueuqyag^j  eo.  travail  ^n1eIBpâG(la&tflfB^te  •rem 

S^  suJivaQtl,e  jiafiidaQssa  marcbd^  «nltotmequelai^tal'à* 
et  |e  déboAH'()age  iies»aiidetQrl  environ!^  ÀO  mioutesv  l'aclioar  de 
r^çi^&jçafliionjqu^  <élptCQio^iHi»  eDâf.  minutas;  La  irempdâs^ 
sag^de  }a.qbavidière à  ^aturaUoi^ieai représeaté parla TÎdaiige 
de  iâ  d^fi^cation  j(%0  amuUs)  et  Je  débo«irba^  peut  conduire 
direçt|SD^«f)t4  lia  fUtraiiou.  CeUe  dernièp^  opéralibn.  dLenumde 
60  mf«ule§  (^4  8W)i. M    :  ..    ^  ,,..}..    i    .^  r    •• 

La  cf)iiccn,(ivitio&  •  peut  iètf e  :alimiaRtée-  comstasninent -k  partir 
delà  iiilr>aUon!etiron;eâttii6TJiatg0  en  csMhptànt -60 minutes 
pour  la  sortie  du  jus  hors  des  filtres.  Comoue-lili  côncantialîoB 
d'une  chaudière  se  fait  en  35  minutes  au  plus,  et  que  le  travail 
doitéUieçontifiu ou  à; peu. près),  iin*es|pAiMM4  d^sMlDpittletiOl' 
culs  en  raisQn  desquels  U  flaadnait  ooniipters^^oo  iàeunespoar 
cette  4>péraVvon«<  dans  le  but  d'emmagasiner  la  protriaiQn  de  jus 
nécessaire  pour  leteçïpUssâge  des  apparetls.  Ici^  iecaa  leplus 
jsimple^esl  sup^aé^  évidemment^  afin  dfdppràcier  le  teknps. mi- 
nimum, des  opérations. . 

Il  faut '60  nônutes.  poup  ia  filtrattoaidusirop^ettum  lemps 
égal  pour  lacuiteài |lQ'po»r 400  d'icau.  î     ■    • 

, De  ce  qui  pvé^ède>  il  résulte  <|uéj  à  la  rigueur,  et  dan&  les 
conditifonailes  pla&^wples^  par  un  travail  suivi^»  un  jus^ortauit 
de  la.riâpe./^9/^ôtf*e  tran^fo^mé*  ea  ma^se  caheen^éo  minidiefi 
ou  Ç  heures,  :Ea  i32oyenne/on  lt'«itcint  pas^eeU^  rapidité  et^n(H 
taoïm^nt  avec  Templc^i  des  irppapeUs  à  leffeis  «wltrples^^  la 
cuite  dans  le  vide,  la  nécessité  de  préf^arer  dea  \m  pour  lesrap^ 
pareils  de concenlration^ «t diea /sirops 'pourlaicliattditoei^ctAre, 
conduit  à.<léfMenser  un  temps  double*  On  évaiaeiiaiKtneUemeAt 
à  i&  heures  le  teotps  normali nécessaire  poiâr'  faire > passer:  un 
juB  à  Télai  de  musse  ciiitedqiis'ces  oireonsfoneei.  > 

kil  enjbone  il  y  a  n^^re  à.  obser vaticina  Lor8c(ue  <le&  >  appa<» 
-rails  sont  bien. compris' et 4>itta  disposés;  io«tes'les  porjtionsidu 
travail  doivent  s'ebohaînereisefisuïvrè  sans i}m  l'on  sràoblij^ 
idesstonfb  <iP£B*rÊt*  pour  «ttendreiqiîQi  que  cb  puisse iôltô en 
dehorB  de  là  normale^  «et  ^n'bsl  pa8;raiJe(6Bnkr'kld«^&tari€il^lBQl(t 
quede  cobseU)er'VijntermittenQed)att8etes!foii^^  >  '  :  ^'  ' 
.  > i^antarge ,eat ghmde,i  comme  dn de toitv  puistpie la. .dnrééidn 
tDavail:  peut  vAnert  du  $inple>  lau'diiublè';  maia^  pokip^^qo^ 
Ton  Yeutiite'fO'enâre4af  pbiûOidtttréflâ^biil;  ^n  ottçoii'ftràs-bi^ 


vine^VT^ïà^iiM^par\tùonttnuiféi,  danis  lâqa^llë  teâ  liqueurs  ne 
s'arrêtent  nulle  part»  au  moins  poiif  lapoTtiM  la  plus  eonsi^^ 
dérlÉ>le:ida  aMPprand'(|ueIeftt6mps^d*6hipIi^^^  des  vases 
j\i%qpf'ii\a)l9gne\dB'traiknl'so\etïi  indispensables,  mais  cTest  là 
tool ^iiel' il dst'  certain  que  la  fàtirioaiSon  peut  réaliser  de  Wa-^ 
bles^amétibrstioiis  source  lrdpfK)ii>t.  If  est  évideiit,  d'autre  part, 
qvfi  reitrdotipndujustdéd  dépMs^  leâ  dégraissages,  etc., -con^ 
doinienit  àdeisretjards  et  à  des-iMgQlai^itéls,  si  Ton  n'avait  pak 
prévu  les  actions  nécessaires  et  si  les  produSi  de  ces  opéî^-^ 
tionB' (secondaires  lie  rehf raient  pas' à  mesure  dans  le  travail. 
Celte  mesure:  d'ordre  est  tellelnenti  simple  qu'il  ne  paraît  pab 
fQ'^ML'ailàilodÎBeaterv  *  .    :!''i  -"'''■  "'-  "*-}'':  '  -•  '  i 
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gaftUlëi  Am  pirMittlto.  ^  La  qualité  des  produits  dé  ik 
sucrerie  dépend  d'abOrd  de  ia'  riichesse  ^cri&i*e.  Mais  cette 
ndhesse  penl  être  fort  réduite»  malgré  le  chiffré  apparent,  en 
raison  delà  préi&eBce- des  sels  étranger,  du  glucose  ou  suCre 
moristeliisable,  et  de  différentes  matières  organiques.  La  nwauce 
nest  guère  qu'une  qualité  accessoire,  en  raison  de  la  très^ 
BiiiiiiÉ&qprôporlïon  de  matière  colorante  qui 'sufill  à  donner  au 
sucre  brut  une  teinte  trè3-»fonlcée;  tPrarvu  ^lie  le  sucre  doit  ner^ 
?euïet;ée<t,  en  crkAaùx  bien-  ftà^més,  bien  purgés  de  Téàu- 
mèiievpoorva  quf^il  nô  eentienne  que  le  iDînimum  de  matières 
Bsôénateset  de  glucose,  la  iBuancein^effre  que  peu  d'importance, 
et  an;  sucre  qui  piréseiite  les  d(Mditions  qui  tiennent  d*ètre  ifap* 
peifesi  avec  une  grande  rioiiess^Ettccllariisre,  doit  être  doitôidéré 
eoEMoe  UA  <e»EQlleiit  pnMJijuitt    t      -    •     . 

nusieurs  écrivains  ^  ont  évalué  leâ  {xroduit^  ^sotfs  xxri  rapport 
théori^ae  i^  iiouè<  semble  ide&àoi.  D'autres  »  plus  pratiques  ^ 
toatea-s'fppuyaoftsur  certaiBesdèonéesi  techniques,  onl-chèi^ 
ché  à  établir  des  nègres  :poar  l'jEppréoialioo  de  la  valeup  de$ 
Feqdeutedts^AimijWalkhoffaioucni  des  calculs  dont  lesbaëes 
miiBéciques  40id  assezr  iniép^antes^  Voici  >  en  extrUii  som^ 
naire,  iei'aâsouieiBflBt  de  Fantauk*  allemand  : 

ifid  paHTties)  ds  jus  de  betteilate.'<DiileQant  3,8  de  matière^ 
âtoangèreâ4sbl&)v  lesiMiparties  de  jus  renferanés  danfr  400  de 
betterave  c(Hitiebmit^ 8,6a<le  eeisi  Lss  80  parties  de jud  noiv- 
maleaai^atl  req£nnqejltâ,9&>de«e8imémeis  sels  et,  si  le^tnatail 
ea.sé{Nreilapmeitié,cil^doillen>Tedtet)dani  la  masse  cuite!4)46l 
Cette mâste  étant  de  10,35  pour  400  de  jus,  elle  contient  :      ^ 
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Sucre 7,95) 

Sels 1,4C|    =^    *^*^**  ' 

Eatt,  10  pour  JOO i 6,94^ 

TDtal 10^35 

En  admettant  que  le  sacrô ,  dans  sa  cristallisation ,  entraîne 
0,04  de  sels  étrangers  et  0,02  d'eau,  on  colbprend  que  tes  sels 
restant  dans  le  sirop  d'égout  sont  diminués  de  ces  4  pour  100 
qui  ont  été  vendus  avec  le  sucre,  et  que  le  reste  (»=  i,20  pour 
100]  empêchera  la  cristallisation  d'un  poids  égal  de  sucre:  La 
mélasse  ne  serait  formée,  normalement,  que  do  : 

Matières  salines  êlrangères. , , .      1,20  i    ^  ^ 

Sucre  engagé . 1 ,20  )    **"       ' 

Eau^  23  pour  100.4 0,55 

Total * . .".     ïyii 

Ce  qui  est  le  plus  intéressant  dans  ces  calculs  repose  préci- 
sément sur  cette  allégation,  que  le  sucre  brut  commercial,  ^ 
94  p^ur  100,  se  compose  de  : 


Sucoe * • . . .  •     94 

SeU  étrangers « « 4  }  =  1 00. 

Eau 2 


}= 


Il  est  clair  pour  tout  le  monde  que,  par  le  trop  célèbre  coef- 
ficient^5,  un  tel  sucre  serait  de  fort  mauvaise  qualité,  au  moins 
au  point  de  vue  où  se  placent  les  raffineurft  français.  Walkboff, 
en  partant  de  ces  calculs ,  a  dressé  deux  tables  de  rendement 
assez  curieuses  à  consulter  et  desquelles  il  résulte  que  le  sucre 
brut  contiendrait  des  proportions  trfes-notables  de  sels  étran- 
gers*. 

Dans  les  analyses  de  M.  £.  Monier,  les  sucres  indigènes,  à 
94  de  richesse,  ont  offert  un  maximum  de  cendres  de  1,80 
pour  100,  et  le  chiffre  le  plus  élevé,  sur  U  analysés  de  toutes 
les  nuances,  n'est  que  de  S,50,  ce  qui  e^  fort  loin  du  chiffre  4 
indiqué  par  Tauteur  allemand.  Nous  avons  nous-mème  trouvé 
de  0,48  à  2,30  de  sels  dans  des  sucres  bien  purgés  de  toutes 
nuances,  et  nous  avons  quelque  peine  à  n^us  eicpliqser  la 
cause  d'une  différence  aussi  considérable.  En  général,  cepen- 
dant, les  sucres  allemands  ne  sont  pas  bien  purgés,  et  noas 

1 .  Voir  leé  Nott»^ 
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en  avons  èiuM>re  la  preuve  dans  des  échantiUîrâts  conservés  de- 
puis l'Exposition  dç  1867.  Cj^iXe  lâreossiiaQoe  pourrait  peut- 
être  mettre  sur  la  voie  et  fournir  une  indicatioa  utile*  Quoi 
qu'il  en  soit,  la  moyenne  des  cendres,  dans  les  sucres  indi- 
gènes, est  de  I  pooir  iOO^  tmidis  c^a'elle  est  beaucoup  au-des- 
sous de  ce  chiffre  dans  les  sucres  exotiques. 

Le  chiffre  du  sucre  incristaUtsable  est  ^ujet  à  de  trè^graudes 
variationls.  H  est  trèfr-éIevé«A  peut  atteindre  jusqu'à  lOpour  100 
de  la  masse  daas  les  sucres  eaotiques  ûckh$ ,  fabriqués  sans 
défécation  suffisante  et ,  dans  oes  sucres ,  ia  moyenne  est  de 
3 à  3,50  pour  100.  Dans  les  sucres  indignes»  au  contraire, 
dont  le  traiteanent  a  été  plutôt  alcalin ,  ou  au.  moins  neutre ,  la 
proportion  de  glucose  atteint  rarement  1* unité  pour  cent ,  et 
elle  reste  le  plus  souvent  au-dessous. 

Une  des  causes  qui  contribuent  le  plus  à  donner  aux  sucres 
Vaspect  gras  et  visqueux  consiste  dans  une  mauvaise  purge  et  une 
dessiccation  incomplète.  Par  une  purge  mal  faite ,  on  laisse 
dans  le  produit  du  sirop  qui  praline  les  grains  et  les  rend  vis- 
queux. Ce  sirop  augmente,  en  outre,  Tirapureté,  par  suite  de 
fexcès  de  sels  étrangers  qu'il  tient  en  dissolution.  L'eau  sura- 
bondante forme  du  sirop  aux  dépens  du  grain  et  produit  le 
même  résultat  apparent  que  la  mélasse,  sans  être,  toutefois, 
une  cause  d'impureté. 

En  général,  les  sucres  indigènes  français  contiennent  de  0,60 
à  2,50  d'eau  pour  100;  tandis  que  cette  proportion  est  beau- 
coup plus  considérable  dans  les  sucres  allemands.  On  trouve , 
en  effet,  dans  ces  derniers,  jusqu'à  3  pour  100  d'eau.  Les  su- 
cres exotiques  sont ,  le  plus  souvent,  très-humides,  à  moins 
qu'ils  ne  soient  de  haute  nuance,  et  nous  avons  trouvé  jus- 
qu'à 6,40  d'eau  pour  100  dans  un  sucre  de  la  Martinique.  La 
moyenne,  dans  ces  sucres,  est  de  3  pour  100  environ. 

Le  lecteur  ne  se  fera  donc  pas  d'illusions  au  sujet  de  la  qua- 
lité apparente  des  sucres ,  fort  différente  de  la  qualité  réelle. 
Le  but  à  se  proposer  est  d'arriver  à  une  purification  complète 
des  jus  par  l'élimination  des  sels  et  par  la  transformation  des 
alcalis,  de  se  débarrasser  des  substances  albuminoîdes  qui 
favorisent  Taltéralion  des  sucres  humides,  de  purger  les  cris- 
tauK  de  la  totalité  de  Teau-mère ,  et  de  faire  disparaître  Feau 
excédante  par  la  dessiccation.  Ce  n'est  que  dans  ces  conditions 
que  Ton  obtient  un  bon  produit,  quelle  qu'en  soit  la  nuance, 
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et  Ton  sait  combien  il  est  facile  de  blanchir  les  sucres,  soit  par 
le  clairçage,  soit  par  le  turbinage. 

Nous  n'insisterons  pas  sur  ces  points  de  détail,  dans  la  per- 
suasion où  nous  somJig^^  qu^e^a^i|2^,  pénétré  des  prin- 
cipes de  son  industrie,  comprend  parfaitement  ce  qu'il  doit 
faire  pour  al^ekifife^^  bjp^  ,     :j  ,  ,,  ; ,      .-, . .  ^ 

Il  nous  semble  au  moins  mutile  de  reproduire  ici  1  ensemble 
des  moyens  qui  ont  été  proposés  pour  garantir  le  contrôle  du 
travail.  Il  n'est  pas  un  fabricant  dont  l'expérience  ne  soit  un 
guide  plus  sûr  que  tous  les  tableaux  et  tous  les  modèles  de 
comptabilité.  Lorsque  Ton  connaît  le  poids  exact  de  la  matière 
traîtée.piur  joUf/  qip'on  a  appréoiéiia  ridiesBeicteBjiis  et  Aes 
sirops  V  que  lesiopÛationsi  sont  dwigées  jnubin&iCiOBlrekmaltrci 
intdbgent  et  faonnél^/ il  est  tKMjparé'  fajdile  de  se  rendra  teompte 
des  résiibils  'joarnalters^  soirtMt  M  FVaiica/  ^^t-leftiébritÉres 
de  la  régixe^ sdnf teamesiaveK^ iâ^pltisf ra^ide'exajatitsdej ' • 
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Auî momoitt d'aboifder  nki6>déS)questioDâ>|es.pla6  jprayes  qui 
paissent  deprésentei;  en:  suerem^  il  semble  <pid  oei  soit  nu 
devoir  de  préciser  avecle  pius  grand-soin  la  pensée  qui  ncms  a 
gaidé,  depuis  .1^4»  daflid  la  laUeique  noins  airooâ.ealrepFÎse  en 
faveur  de'k.suci'erie^agi:kQ)e.  On  peut^  en  effet;,  prêter  aux 
réclamations  les  plus  louables  et  les  plus  désintéressées  des 
motifs  bas  et  indignes,  et  Ton  a  déjà  vu  des  interprètes  com- 
plaisants se  faire  un  rôle  facile  en  travestissant  ce  qu'ils  ne 
comprennent  pas  ou  ce  qu'ils  ne  veulent  pas  comprendre.  Il 
est  temps,  ce  nous  semble,  de  mettre  un  terme  aux  allégations 
de  tout  genre  dont  Tidée  de  la  sucrerie  agricole  a  été  le  but  de 
la  part  de  quelques  champions  maladroits. 

Pour  cela,  il  suffit  de  dire  la  vérité  tout  entière,  sans  préoc- 
cupation des  conséquences* 

Or,  dans  l'acception  littérale  du  terme,  la  sucrerie  agricole 
consiste  dans  l'extraction  du  sucre  par4e  fermier  lui-même,  à 
l'aide  de  ses  ouvriers  agricoles,  dans  le  traitement  des  pro- 
duits du  sol,  aux  lieux  de  production,  par  le  producteur. 

Nous  prétendons  que  cette  idée  remonte  à  l'origine  même 
de  la  sucrerie  et  que  son  exécution  est  un  bienfait  général 
pour  l'agriculture  et  pour  le  pays... 

Qu'étaient,  en  effet,  les  premiers  fabricants  de  sucre  indi- 
gène, sinon  des  cultivateurs  qui  extrayaient  le  sucre  de  leurs 
propres  betteraves?  Sans  recourir  aux  milliers  d'exemples  qu'il 
serait  loisible  de  citer,  le  nom  de  l'illustre  Mathieu  de  Dom- 
ba&le  donne  à  lui  seul  la  preuve  de  cette  proposition.  Les 
fabricants  de  sucre  exotique  n'étaient-ils  pas  aussi  des  cultiva- 
leurs  de  canne,  produisant  eux-mêmes  la  matière  première 
qu'ils  traitaient  dans  leurs  usines?  On  ne  les  appelait  pas  des 
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fabricants  de  sucre,  mais  bien  des  planteurs  de  canne  à  siicre, 
et  la  transformation  directe  de  leur  produit  cultural  éfait  con- 
sidérée comme  l'objet  secondaire  dans  leur  situation. 

Il  est  à  remarquer  ui  Ait  sut  lequel  on  *nè  semble  pas  avoir 
apporté  une  attention  suffisante,  et  qui  démontre  d'une  manière 
évidente  la  fagoa  d&  procéder  de  Tindustrialisme.  Tout  le 
temps  que  la  sucrerie  fut  dans  les  langes,  qu'il  y  eut  des  sacri- 
fices considérables  à  faire,  sans  que  la  certitude  des  résultats 
pécuniaires  en  fût  devenue  la  légitime  compensation,  on  ne  vit 
pas  la  spéculation,  la  banque,  songer  à  fabriquer  du  sucre,  et 
le  rôle  pénible  fut  abandonné  aux  agriculteurs.  Une  multitude 
de  noms  célèbres  soat  li  pour  af&rmer  ceM  vérité»  aii  motn^ 
pour  la  France,  et  il  y  a  peu  d'années  que,  pAr  une  auguste 
volonté,  une  récompense  tardive,  qticMque  méritée,,  venait  trou- 
ver lun  de  ces  héros  de  notre  industrie  indigène,  et  eouromier 
une  vie  de  travail  et  d'âbnégatioB.  Msds  qvand  ta  sucrerie  eut 
jeté  des  racines  vivaces  dans  le  sol  européen,  lorsqn'e&e  com- 
mença à  gagner  de  Vargenty  le&  capitalistes»  les^  spéculateurs, 
les  banquiers,  trouvèrent  qu'As  ne  gagnaient  ^&  assez  en  prê- 
tant de  Targent  L  gros  intérêt  k  la  sucrerie;  ils  voulurent  tout, 
après  avoir  longtemps  tiré  une  part  déjà  trop  large  dans  un 
travail  auquel  ils  ne  participaient  point.  La  sucrerie  fut  scin- 
dée, et  Ton  eut,  d'un  côté,  les  agriculteurs  producteurs,  obli- 
gés d'abandonner  le  c6té  industriel  et  de  se  borner  k  la  pro- 
duction de  la  matière  première  et^  de  l'autre,  les  spéculateurs, 
montant  à  grands  frais  de  vastes  usines»  et  payant  le  moins 
possible  les  plantes  saccbarifères  à  ceux  qui  avaijeni  eu  le  mal 
de  les  faire  croître. 

Quelques-uns  ont  vu  dans  cette  séparation  de  l'industrie  su* 
crière  en  deux  branches,  la  production  el  la  transformatioDi 
une  mesure  avantageuse  pour  l'industrie  dle-iùêàQae^  et  nous 
admettons  volontiers  que,  en  dehors  de  l'association,  peu  d'a- 
griculteurs auraient  pu  dépenser  des  millions  pour  constituer 
les  vastes  établissements  qui  fonctionnent  aujourd'hui.  La 
question  n'est  pas  là;  il  s'agit  bien  plutôt  de  savoir  si,  aa 
point  de  vue  de  l'intérêt  général  du  pays  et  &  celui  de  l'intérêt 
de  l'agriculture,  il  ne>vaut  pas  mieux  que  Tagriculteur  pro* 
duise  soji  sucre  comme  il  fabrique  son  vin  ayec  le  raisin  de  ses 
vignes.  Four  nous,  le  doute  n'est  pas  permi&,  et  le  retour  de 
la  sucrerie  Ir  son  origine  est  le  plus  gt^d  bienfait  que  Too 
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pimi  répain^ire  mr  Jl'a^riculliire  européaniKe  et  le  plus  grand 
servie^  qui  pÂii^  être  i^fuiii  an  jiays^  où  Ton  panrienàra  à  le 
rendre  eiéfjÉ*    .     . 

l4,|Hrj&i|^^.  O),  e^  aussi  {aciUe  |l  dqoQer  que  eanyaîiieante.  £n 
ce  ^  jçQJicanie  rintérèi  agricole  d'abord,  et  saps  remonter  à 
Tépoqu^  où  Flndiistrialiame  Toolait  payer  la  betteravo  à  raison 
de  i^  firai^cs  les  1 ÛÛO  kitograaunes^  e'est-Mire  k  «m  prix  déri- 
scyjce.qui  n'yssvreii  imllemeot  la  rémimâration  du  travail  cul* 
tural^  en  prenam  les  choses  comme  elles  sont  aujourd'hui,  et 
en  cQBiptanf.  la  betteraye  h5tO  francs  en  moyenne,  il  est  certain 
que,  même  ^  te  prix,,  les  industriels  qui  achètent  les  racines 
soDt  en  bénéfice  et  ipi'il  n'y  aurait  aucun  inconvénient  à  ce  que 
ce  bénéfice  resl&t  acquis  aux  culUvaleors  du  sol.  Il  n'en  existe- 
rait pas  moins,  et  nous  Terrons  plus  tard  qu*il  serait  beaucoup 
plus  considérable^  mais  il  apparti^drait  ft  ceux  qui  ont  en 
céalité  le  droit  d'y  prétendre  le  plus,  puisqu'on  ne  peut  dénier 
à  aucun  producteur  le  droit  absolu  de  tirer  le  parti  le  plus 
avantageux  de  ses  produits*  N'est-it  pas  bien  évident,  aux  yeux 
de  tout  honmie  sensé  et  réfléchi,  qu'un  millier  do  fermes,  fabri- 
qoant.par  jour  dix  sacs  do  sucre  avec  le  produit  de  leurs  ré* 
coltcv  trouveraient^  dans  une  plus-value  considérable,  Tar- 
geat  qui  leur  m^joff^,  c'e8t-à-<lire  le  moyen  le  plus  énergique 
d'amélioraiioD^  culturala?  Les  agriculteurs  n'auraient-ils  pas 
enccMre  à  bénéficier;^  dans  cette  situation,  de  l'absence  de  trans- 
poils  écrasants,,  et  de  tout,  cet  avantage  qui  résulte  de  la  trans- 
fomatioii^  de  ses  propres  produits  faite  chex  soi,  sans  frais 
iccess^ires^  el  laissant  sur  le  sol  producteur,  directement,  tous 
les  résidus  utilisables  pour  le  bétail  ou  l'engrais  des  terres  ?  La 
question  ainsi  posée  nje  peut  avoir  deux  solutions,  et  le  rai- 
soimeinent  s'applique  aussi  bien  à  la  canne  et  aux  autres  ma- 
tières saccbarines  qu'il  la  betterave. 

H  a  été  dit  plus  haut  que  ce  retour  de  la  sucrerie  à  sa  base 
originelle,  c'esl-àrdijpe  ^  l'usine  en  ferme,  est  du  plus  haut  in- 
térêt pour  les  pays  où  elle  pourra  s'effectuer  et,  ici  encore^  léis 
preuves  surabondenU  II  est  impossible,  en  effet,  à  une  grande 
usine^  d'arrive;r  au  prix  de  revient  modéré  de  la  ferme.  L'im- 
portance de  l'outillage,,  celle  non  ,moins  onéreuse  d'un  per- 
sonnel nombreux^  la  nécessité  d'acheter  la  matière  première  à 
des.  coaditioQ$^  vanables  sous  tous  les  rapports,  exhaussent 
dune  mapière . Irte-notable  la  valeur  brute  du  sac  de  sucre. 
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ccfntre-matlreé,  dôtît:  !é  tràHfeil  Vôpère  à  ,l*aidè  âe  ses  ouvriers 
agricoles/  pènîahi'  ia  W^liVàise  saison '^impropre  aux  irayaut 
des  champs,  il  esl  bien  démontré  gue  le  prix  de  revienrâoR 
êlt^e  CônsldèraT)létoMt  i'^duii'ÔrVcians  ce'^^càs  le  pWx^(ie  vente 
kU  cfonsommalioti  ]b'eiit'l6frê  riôiâbfemènrâba^  'eff usage 
dti'  sucrë  pèut'ileVëùlr  Wcè'éssible'k  liri  plus  granct  nomlipel  ' 

A  côté  de  be  preMér'poinv  contre  îtquel  îl  n'apparaît 'pas 
d  Objection  sérieuàe,  il  est  une  considéralion  non  inains.impor- 
fantë'atii  doit 'appêlôr  Idiltie  fatlénlion  des  é'^^^^^ 
vie  dès  ôirHriers  àgrîtoles  est  pémbîé  eii  toiit  temps;'  tontes  les 
saisbris  leur  apportent  ùh  -large  contingent  dé  priyatfoi>s.  ^^ 
quand  Thivér  feûWiènV'iàviBc  soii,  chômage  forcé ^'côm'bïen 
d'entre  eux  rie  sont-its  pas  réduits  Jî  1^  dernière  mïsfefé?  K'y 
a-t-iï  pàfe  un  intérêt  public  dé  premier  ordre  à  multipHer  sur 
tôùis  les  pointé  d\i  spl'les  moyens' prat^uçs'âîe^ 
élal  de  choses  et  de  substituer  t'aisance  à  la  détresse?  On  a 
beaucoup  parlé/ ién' Fràiice  et'eii  Aiiglcterrël'de  paupérisme; 
Oïl  s  est  pWoccupé  vivement  des  moyens  de  retenir  aux  cnamns 
le$  bras  qui  s  en  écartent,  et  il  ne  parait  pas  que  ces  préoccu- 
patioiis  aiôht  conduit  a  autre  chose  qu  a  des  parolep  et  a  des 
discours.  Pour  sortir,  du  domaine  d^Tutôpié  et  rentrer  dans 
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lés  faite  pratiques,  n  est-il  p^s  clair  que  le  sbul  rpmede  à  q^tc 
situa'tîdn  consisté' à  faire  gagner  de  l'argent  â  ceux  qui  hVn 
_   .  1;  le  Die 

aient  m 
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mptes 

d*iixistéftce,  leur  g^ramissarit  léç  mêmes  chancies  ^e  .travail 
qu  Ils  espèrent  rencontrer  ailleurs.  Pour  raisonner  plus  stnc- 

tetoèni  encore,  les  théoriciens  doivent  savoir  que.  sauf  excçp- 

*iiU"'ik'"'ti-*"''  V 'ni'' ■  !'■'  '■  '■•■••'  v-:  J  »' •'  "  •"'^  ^/i"'-  \i  fi.'fft'^ 
tiôn,  1  habitant  des  campagnes  "n  efet  pas  migrateur:  1  amoi}r 

au  clocner  ri  esl  pas  un  vain  mot,  et  ceux  qui.Si'en  écartent  ne 

le  font,  le  plus  souvent,  que  possédés  par  1  impérieuse  néccs- 

^te,de  viyre...  ,  .  /  ,    , 

N  cst-il  donc  pas  vrai  que,  sous  ce  dernier  rapport,  la  fabn- 

-jiMi  "W-  I'.     ■.■'  '    ^r    '    "^   '     ■■41"'':'   ■.!!   '   '.  '    *  -ii  •   ■ ''  "•'•;. 
cation  du  suci^e  en  ferme  serait  un  puilssant  auxihaire  contre 

i  dépeuplement  des  campagnes,  et  une  précièusCr  ressource 

comte  la,  misère  de  nos  populations  rurales.  On  a  déjà  vu,. a 
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cet  égard^  les  h^nf  effel^  produil5.par  Jl^,  distillerie. çpi  fcrjçaei 
et  il  est. certain  ^u^uiie  industrie .plij^s  yjv^ce»  inoi|i$,.soumi$ie 
aux.  fluctuations,  copitaerciales  ^  prQi^ai^^nt  |  ui^e .  mjl^èr^  .d^ 
première  nécessite  alimentaire^  serait  ))e^uçj[^pj[;»..p^u&  ilvaiUa- 

Si  Ton  ajoutç  à  cfes  consîdérîjtiojîSrqi^e.Jl'e^^tçpi^Q^  de,  la  c;ulr 
lure  des  plan  tes,  sucrières  sarçlé"es|  sefai^  \f  ,pr^(^pal.  jojiQyen 
d'amélioration  de  notre  sol^que  la  diminiitioniflii  prix,  (je  iççr, 
mn^  des  nourritures  perii^etlraii  d'ei^graîss^r  .iin  .l)étail  plus 
nombreux, 'd'obtenir  îa  viande  à  raeiîleur.cpnibte^.dQjft  repdr^ 
accessible  au  plus  grand  nombi:e,  on  pomprend  aue  la.multi* 
plicâtjon  des  engrais  entraîne  celle  des  ré,çQlteis^  guç  Taibon- 
daape  des  matière^  alimentaires  sup^prioiie  les  di$et1,es  et  que  la 
diminution  de  valeur  vénale  de  la  laine»  du  cu|r,  .e(ç.,:i$^en(l 
sou  influence  sur  une  population  tout  entière,  en  facilitant  les 
moyens  de  vivre,  et  de  mieux  vivre,  plus  économiquement. , 

Voilà,  Irès-soDjimaîrement,  les  principes  qui  nous  Qnll  guidé 
dans  notre  éludé  et  nos  récherches  sur  1^  sucrerie  âgricQlei 
nous  n'en  reconnaisspns  pas  d'autres/ et  ^nous  vc^yçiis  le  salut 
des  masses,  non  pas  dans  des  moyens  révolulionnaii-es.  mais 
Qîins  une  équitable  repartition  des  forces  vives,  Uansj  le  travail 
loyalement  rénràriérlé,  loyàlemerilçxécut^^  offert  partout  à. des 
koiames  de  bon  vouloir.  ■      •       ..     i 

Est-ce  à  dire,  pour  cela,  que  cette. idée  irapli^ife  la . mal- 
veillance contre  là  sucrerie  industrielle? ïion,  certes;  ma^slea 
faits  sont  là,  et  il  est  libre  à  tout  le  monde  de  ,les  ^QQJl^ys^çr  et 
d'en  déduire  les  conséquences.  Il  n'existe  en  iféalité,  en  franc^ 
el  en  Europe,  qu*un  petit  nombre  dé  fabricant^  ide^^u.çpej^  po^ 
sesseurs  de  grands  établissements,  qui  soient  en  oiftré  de^ 
^iculieûrs,  c*esl-4-dirô  qui  fassent  valpir  leurs  propres  terres, 
èl  produisent  eux-mfemes  les  betteraves  liépessaires  à  raliç^cn- 
talion  dé  léuts  Usines.  Là  plupart  des  fabriques  ne  sont,  autre 
Chose  que  des  établissetnents,  de  spéculation^  formés  avejc  ou 
sûns  commandite ,;  pbiir  rexploîtation  de  ragricuUure,  e^nQus. 
devons  avouer  que  nous  lie  portons  qu*iin  intérêt  fort  médjpcrp, 
dans  l'avenir,  à  la  prospérité  de  ces  fabriques^  dàh?  Ijèsquoljes 
Dous  ne  voyons,  èri  quelque  façon,  'que  des  opérations  usit- 
raires,  dont  1  agriculture  est  1  objectif  et  la  victime.  Nous  fs^i^ns 
«ne  grande  di^érép ce  entre  telle  grande  sucrerie  ,âbpjir- 
tenant  à' un  agriculteur,  ou  même  h  une  reunion  dagricul- 
iii.  24 
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teops,  pour  iransfoimer  sur  piace  les  produits  du  soi,  et  Té- 
tablisseineQt  de  4el  baïupiier)  retour  des  indes,  ou  de  t^l 
courtier  4'af&iires,  qui  a  trouvé  bon  de  fonder  «une  saereria. 
sMvont  arec  les  oapitaax  d'aatnii,  dans  le  but  de  ftûre  de  l'ar- 
gent anx  dépens  du  travail  cultural.  Autant  nous  estimons 
l'agri<Ailteur  indttsttiel)  placé  à  la  tète  d'vne  grande  on  d'une 
petite  eicploitation,  eft  qui  a  su  joindre  à  l'agriculture  les  in^ 
duetries  de  transformation  <|ui  sont  à  sa  portée^  autant  nous 
méprisons  l'industrialisme  et  ses  adeptes,  surlont  lorsque  nous 
entendons  ceux*-ci  proclamer  qu'ils  sont  indispensables  à  IMii- 
lîlé  générale. 

Notre  conviction  est  qu'ils  sont  nuisibles  à  tout  et  à  tous, 
sauf  à  efax-mémes,  et  novs  pensons  ^e  cette  vérité  ressortira 
pleinement  des  observations  qui  précèdent. 


CHAPITRE  PREMIER. 
Situation    générale. 


Si  Ton  applique  spécialement  à  la  Franche  un  ratsonnemrat 
dont  la  justesse  ne  semble  pas  contestable  pour  les  antres  na- 
tions européennes,  on  trouve  que  la  sucrerie,  examinée  dans 
son  ensemble,  doit  compter  avec  les  éléments  les  plus  dispa- 
rates. D'un  côté,  on  rencontre  de  grands  agriculteurs,  fabri- 
cants de  sucre ,  qui  sont  restés  dans  le  domaine  de  l'agricul- 
ture, et  n'ont  pris  au  mouvement  de  l'époque  que  la  manie  des 
grands  outillages,  ou,  plutôt,  dfes  outillages  à  réclame. 

Tout  près  de  ces  fabricants,  qui  représentent  l'élite  de  l'in- 
dustrie française,  et  pour  lesquels  on  ne  peut  avoir  trop  de  con- 
sidération, en  raison  de  leur  rôle  vraiment  utilhaîre,  on  ren- 
contre les  spéculateurs  industriels,  qui  se  sont  implantés, 
comme  une  véritable  lèpre,  à  travers  les  intérêts  agricoles, 
qu'ils  détournent  de  leur  sens  et  de  leur  destination.  Les  éta- 
blissements fondés  par  rîndustrialisme'fowt  du  sucre,  il  e^ 


iraiv  beauooofi  étsaen:  lataiet  nai^tw  .^it  les  eoesidérer 
cDOttn.Q  les  ememi»  les  ptes  nuisible^ial  le&  adueraûroB  lea  pliis 
scharoés  des  intérête  eûllumax. 

Ao6lé  de  ees  deuK  pfemier&.élâmeDls  se  t^ouiraot  lea pro- 
ducteurs ofgkoie^  tntretfoû  fabricaste^  au  meiii&ien  pmadpe, 
ei  devenus  simpleBieQt  prodtiQtettrs  -et  veadeuirs!  de  betterave. 
Geinrcî  ne  participent  à  la  situBtiaa  que  ai»  prodoisaut  le 
oBaumuia  par  hectare  »  ils  arrivent  à.  veudre  l^irs  peodoiis  à 
an  prix  raaxiariiiii. 

Vn  groupe  annexe  secompose  des  raffij^eurs  d^trinâueuee 
sarla  sucrerie  n'est  pas  contestable^  mais  dont  l'inutilité  est 
Umt  aussi  démontrée.  Quel  que  soit  le  méirite  personnel  dé 
ceux.  <fm  se  liveal  ii  cette  industrie  »  c'est  k  eux  surtout  .que 
l'on  doit  le  haut  prix  du  sucre ,  et  Ton  ne  comprend  ga^re 
comment  le  producteur  primitif  ne  purifie  pas  lui-même  ses 
produits*  Il  y  a  encore,  par  le  fait  même  de  la  raffinerie»  d'un- 
menses  outillages  à  payer,  des  bénéfices  énormes  à  supporter, 
et  c'est  la  consommation  qui  en  fait  les  frais. 

Enfin,  et  en  dernière  ligne,  bien  qu'ils  aient  la  prétention  de 
se  poser  au  premier  rang  et  de  se  faire  les  régulateurs  de 
clioses  pour  lesquelles  ils  n'ont  pas  qualité ,  se  trouvent  les 
diaudronniers ,  décorés,  depuis  quelques  années»  du  nom  de 
constructeurs. 

Le  public,  le  consommateur,  n'a  guère  qu'un  rôle  passif  en 
tont  cela,  et  ce  r61e  se  borne  à  payer  le  sucre  à  un  prix  telle^ 
ment  élevé  qu'il  semblerait  qu'on  soit  en  voie  de  rétrograda- 
iMAplulôt  que  dans  un  mouvement  progre$sif,  dont,  cepen- 
dant, on  fait  tant  de  bruit.  On  n'entend  parler  que  de  progrès^ 
elles  matières  les  plus  nécessaires  à  l'existence,  le  pain,  la 
viande,  le  vin,  etc.,  ont  atteint  une  valeur  vénale  exorbitante,  à 
la  suite  de  laquelle  plusieurs  de  ces  matières  sont  véritable- 
ment hors  de  la  portée  du  grand  nombre.  Les  causes  de  cet 
^i  de  ^choses  sont  de  divers  ordres,  et  si  nous  n'avons  pas  à 
rechercher  ici  celles  qui  influent  sur  la  généralité  des  matières 
aUij^laires,  au  moins  pouvons-nous,  et  devons-nous  même, 
nous^réoccuper  de  celles  qui  réagissent  sur  le  sucre. 

£n  fait  matériel ,  bien  constaté  par  tou;^  ceux  qui  prennent 
Ia  peine  daréfléchir,  le  sucre  n'est  pas  cher,  ne  peut  pas  être 
cher.  Pour  être  certain  de  la  vérité  de  cette  proposition,  il 
^ffit  de  vioir  que  pette  ipatière  est  un  produit. 4'^-côté,  un  pror 


dMiiAme^si^i^^fM^^T'^]i^^^^A  ^«WW  *e.flw  do  re- 
vient des  aliments  du  béf^l^)  tftjit^.^lnç.  jfffa^i^TQ  ji^.]çi^qj\si- 

.^çre^^iO^QP  terJtil9gr,aflaffl^„^eçiuq  ^né^f^^Cfyqp  dç,aQfl^»r 
lf)0[>ejtii  .epj^ffiés^uftçi  <3i€^  f^fi,U^.^\p^a\i^ï^^  QA.^p^Le^,4rçilv4«:ôe 

5fin^j^Quïe,.qu^i.lflSjiiïiRft^,;lfè?fHy^yéSj4ïip  pè^Dt  pur.leisuore 
s^fltdî^  cwAseîfiirqft^jde  cfiUe  siUptiai>4?^îf^ls.n,9i^s.ri$pfladrop$ 
4ïUôj4?pMre  .mWYW?!P9Afiiiw.y^t  3^fi  tr^si^ire,  ei;  fl^^, 
■B5^^m«.q;«?n4,lîim^|()l,.ét»U,^  jÇ?  /r«ics,vle,pï^.(j|q  yeïvte.à  la 
eiQi^omnfdUpn^nl^t^tlgif^èf^.  iXM>ifî^  ^^rî)iis|iU»[p.uisque  4a  (»lu$ 
basjsq.yalfur^N^RalA  jcq^^  i  ,4?rtfe  éppqui?  n(>  j^wwis  été  in/é* 
rieurade.f^ea^çjQftp.ll.i'^^O»  Pp  n'ejït  dpnç  pasf/ià  qu'il  faq^er 
chrçi:<:;hep  la  v^rjt^blOrC^Sj^,  ou,  tçu^  an  H^oi^&«  l'unique cduse 
de  CQltp  jéjéya^t^pn  dp  pri3fu.d,u.  puçir^,  IJ  .çwyient  de  çhçr^flwr 
aille,m:pi^  Qi  r,W,troi?Yera.«af^  l)^aa,cpup  d^  pejne  que,|e$  ^is- 
seipe^ls  #  la  rjaffiqpr,^,  *?^,pi|ç;^^Qa  s«.rf'lp  Wr<A^  >  nuA^ejw 
jdes  sf^cujalejuygj,,  ^  ii^^Uipiiçi^  ,46s^ 4^^q^^«èdiaire$ ,  ^Ofttl^ 
^u«€|.,ia.pl»s,dirpCîl0iid^:Ç^MW  (îejclH>p|?»,îOx,.  si,  par  kfebri- 
catiç^o  .e^Iferp[Jft>(<lpBt  te-ppi^ )d^: re>jie|it.,  .ppur  ,1e  spcreinifut, 
pftut  .oif Q.  fi|)54.  ,veF^  Qf ,>*ft  l9  .tilpgraoiiïfte  „  ^pftfc  Ifi  priit  de  vept^ 
^pupr!HU^re,é^J?Ji}  à.,Oif,50,„J?iep,fli;[e  flp,i^.r^y,Qnp. $îv4  TORr 
itj^Uq^ei?fw?^slà  Of,îÇP>  ,lfi  ^9|Cpi^.49it  ^noo};^9X}^\^T.^  m  pr^Kjlrès- 
élevé  de  par  l'impôt  ei  les  causes  signalées  tout  à  Theuf^i^,!^ 
condition  j),>stf-ejle  ,p9j§  pire  içnçpre  pouç  ^  m(^.^  obtenM/pr 
la  fabriç^^w  Jftwstrielj,^,,  pui^quç.l.epf;ixd^,reYie(n^.^u  .MlQ- 
gifamWjB  #.puc|Te.brjul4?,n$  le^,éta(}lis3iqipeptSj.dp  ce  g.r,0fipei?6 
peu»  *tr^  jegai?4éiÇ0fpmç  .4e.b^uQX)qp.i^férieui:  à.  0^5?J?  Ce 
^WR?s  «ft.le. jî^ça^il,  4aiis  Jes  q)n4i).ipp^|4u  prP4»U  ?griçftlp,^> 

incite/ 4^al,,: ^^^1^. vendant. A  3p  pw^QQ  ^M^M^%.^^^^^ 
4ïait)SU¥.te  brutl^  »yalfW'i^,op7S.,,et.i|,;^;ç^  eu.cejpao!- 
jpp|it,;que.NepfsO',6l,,',.  ,1  ,..-,  ,;.  .1.  ,,,.1..  ^.,.|',t...,  .:  .  ;.  il,--' 
On  voit  que  cette  derni^|'^,y^l0a,r,  ljr^^;r4p^\jpéirA^ricf>;p^j|.r  la 
^m^^Tf  §^griiçol.i^ji^^cpp[ipoftç.pa3.un..gr^i^d  béncfiœ  pÇ;^  la 
tij^icff^^e,  wd«.i^lnç|le»;ii^ue|Kne  peui^gy^èrfi  réussi^  quç,Kpf  ,l,ep 
graîïd^6,q,Vaû^»iU}^;flu;^^^S9dMi1;  Il  y,^^*r^i|<^pwuaji,nwçe^^^^ 

.ava^t^g^à..I»^ltip^i^r^<^»;f4**^4Y.<^^.Wf^^^    Ç^/^  ras.lp^^dr^ 
l^ifl^n^)rÂ:0S?fff^riqupîi,iind'wst,rji^^es,^  P^i^que.I^  ferpie.jpp^^r- 


Tait  vdWHe'  iei«,'!W;'èlf  érvfeè  to  béii^ëfe  "^ï,  be-  «fù^TUStei^to 
'  En  ytf(^tëiit'«tictii'fef'(fiJiiei  dtttil^  dëk'im^i'ptépid^i-éfé^ë' 

mtfi^'adèésiMrélé',  fë^i-ë^CeAi'tlh  tf]h*iffr«<'«fiëïlà<belut'dë<là 
wfenf dtk  sufcry 'Bttit}  nVeWJe*'t)aé'1ntiii^'*t'tf'qtter^f>Wïf. 
rait  «iséiti€trKf,  d^stdës^birbbriàaliëëi  It^'^I'c^'tti'^iWë'-âé  ptê^ 
voir;  liVrëHe''4i)rcrt  â'fa''bérti^Tliftlafltfil'l4li'iiHi"fle'<"fi4irc''lfr 

parffir'Ceui'yïèr|}ëé4e1rttlt)dCf<''*'ditt(Jà^^i'a'i«to^ 
ITOfir^<fùe;ë^qMiie•'|)lu^'S(!rtiV^.'n(J'S%èÙ"|l»ëhtleb''i'gàli(«'fc^^ 

aeteartrèë'WéUiéeM't>ëHrdhlMI?t«(Ml''d!èlèi|!hè'àifatiltibil',''»t<if^^ 
tes conisécfàeWéës'dë  èëlMf,  éHOAdë  '|^iit''icé^'WMs<^'lë'£i»Jlr-é'li 

iugmettCalidn  éûùrm  de  fà"cbny«hnat(tfèffidit'i-U'Nr'ftià'iirié'ë6bVfce 
inépuîijlblfe  <ig¥ëVéïhiypolïi'l'ï:i^eïr4ifertfeu!tU^/îry  a'ttênié, 
îinsi  ^lie  irftii-'^i  à4t)ri9"fiiH''tilifiiië&i's'f6W't<WsfeifVatlM;'^n 
des  motetis  lé^s*  jH^ft  ÉSétfcé*  pôdVI^rtêlér'lëi'tofi^rtfecli**  ftiat- 
saineï,  ptJiir'fAïtëf'ëiltfK^'Feflàtf^rtëtaè  èi  oB*W!ï"?i'iIH'rt^gw*- 
He.  téneplaié  tà'àteitàpmm  Wài^pëi^iihéfëkëVAUdiiTàcmt! 
françai'i;'E'îVr6gtt«rié'ë§t"()lutèlt  «fil'Ivîde  yi^JnîfHa'qibë  ^mhis. 
l'emplbi «ë^  Bbiliéails-Sàtt'ëëft'ie^èi'feAlfenV eiéîlâWtèé'pi'éVatt- 
ariit  ihtfiiftëSfâbleWéh't , •léhéi'hbuyv^i'' Fiùka^e'flès'Wbliiblih 
■(iaes3^'èhéllé'd<t'snWë'h'^pi)(H^Wpi»s*tfn'yB9tet!*è'*lciéyë- 

avons' 'ée^iTèWiëhr'V<Jii»i 'feiWI'lfW*  •qtofe"lèr'éëHfe(*i*ifttêU}-;!cftii 
payetrtp;;{J6(il-J^il''tJ«yef  lièiûCôvtilWteite'iiië'Hild^feMtt'pifa- 
dmieii'lli'm'è'i'Will'ëilU'êSeWà'Ât.ita  'pWdiiètellFôt  '%  rÉta<>ftnc 
sHnati'6'fr'S  ^ëii'toHls'^MeHlliîtitf.'n  ii'e's'-i'^  ^§,'«!4hSli(ttfei1rté«»- 
We  bl'anirilîtlb'fidki',  "Aè*  drtef  Wyafecidéip'ët^àflgWnd'^ftfi^.iifti'iis 
Tnen'il(!''(?rë'éJ**e|fù'ctttli),''boVi;  'ot'Kibït'itlàftfife  l'Otl  abHiSe>8«k- 
venir  que  le  petit  consommateur  est  le  plui^'gîQirtif'dé^ItltisJ '{)«<*- 
cisèi'érit'^^We!Wi'Wriiife-l<é''riirh!)ii^.'''''''  '"•'■'  '"'I'  ''•"  "" 

Êii1a<j^'dë'6y^aJvft-^'ïnr#ètS'iïàl"éë ' pfrlà^WM  Ï(tte*tt6li 
■siicrty';ftôtf§'tië'r(6ïi^iié''Jlfes;''sî»iiS'dttiite;l|)SSiwfsMiâ^ 
^Mm-i/iké  ^màrê  ih  tWk(rt"i)iïtÀld'aaitiJ'léS  ^*a*!i*lSl(Je 
\ii^^k. '^ish^'é'mihi'itAii'jléi 'éi  «iàtèi'fl'ëe'ptëfibà'v 'et 
"eiiccW'IW'él;  rtiWèii^lBtt  bWii'^él^^é'rt'y-i^nîi'^ifêîb'Wèiïis 
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possible.  Il  est  absurde,  évidemment,  de  rêve^  un  État  sans 
subsides  ou  de  solliciter  rabotitian  des  impôts.  H  y  a  une  ab- 
surdité tout  aussi  grande»  compliquée  d'une  iniquité  révol- 
tattte,  à  frapper  de  subsides  et  d'impôts  exagérés  les  matières 
alimentaires  ou  les  matières  de  première  nécessité.  Quel  que 
soit  le  désordre  mental  où  une  situation  désespérée  puisse  ré- 
duire l'esprit  des  gouvernants,  jamais,  dans  aacun  cas,  de  tels 
impôts  ne  doivent  être  frappés  qu'à  titre  temporaire,  et  on  ne 
doit  en  élever  les  bases  qu'avec  une  excessive  modération. 
Cette  doctrine,  qui  était  celle  de  l'empereur  Napoléon  III,  dont 
toutes  les  pensées  se  dirigeaient  vers  l'intérêt  des  masses  et 
vers  les  moyens  de  faciliter  la  vie  matérielle  à  la  population 
ouvrière,  appartient  également  à  tous  les  bons  esprits,  et  il  n'a 
fallu  rien  moins  qu'un  cataclysme  pour  qu'on  se  soumît,  en 
France,  à  certains  impôts,  aussi  mal  appliqués  dans  la  prati- 
que que  mal  conçus  dans  leur  assiette. 

En  dehors  des  circonstances  particulières  auxquelles  nous 
faisons  allusioki ,  nous  dirons  donc  que  le  sucre  ne  devrait  pas 
être  Tobjet  des  expédients  gouvernementaux;  que  l'impôt  sur 
cette  matière  devrait  être,  sinon  totalement  supprimé,  au  moins 
considérablement  réduit;  et  nous  sommes  certain  que ,  par  le 
cMflfre  de  25  francs,  fixé,  en  1860,  par  l'Empereur  lui-même, 
tous  les  inlérêis,  même  ceux  du  fisc,  si  insatiables  qu'ils  soieot, 
recevraient  une  satisfaction  suffisante. 

Nous  laissons  de  côté  ce  sujet  et,  dans  les  observations  qui 
vont  suivre ,  nous  mettons  complètement  à  l'écart  la  cause  du 
consommateur  et  celle  du  Trésor,  persuadé  que  nos  leclears 
ne  se  méprendront  pas  sur  nos  idées  à  ce  double  point  de  vue. 

I.   —  DES  GRANDES  FABRIQUES   AGRICOLES. 

Il  existe  encore  de  ces  fabriques  dans  lesquelles  on  traite  les 
maUères  premières  produites  par  les  terres  appartenant  à  réta- 
blissement, dans  lesquelles  on  joint  la  culture  et  la  fertilisa- 
tion du  sol ,  l'élève  et  Tengraissement  du  bétail,  au  traitement 
sucrier  do  la  manufacture.  On  peut  dire,  des  fabricants  de  ce 
groupe»  qu'ils  forment  h  eux  seuls  le  noyau  sérieux  de  l'inda»- 
trie  sucrière»  parce  que,  seuls, .ils  ont  conservé  les  grandes 
traditions  de  cette  industrie,  et  que,  seuls,  ils  s'appliquent  à 
retirer,  pour  l'utilité  publique  et  la  leur»  tous  les  résultats  dé- 


ainbles  de  leur  tnavaii.  C*est  à ,  eux  que  reTtent,  en  déffluiliYa, 
loftt  rbonoeui»  de<  nolve  industrie  irançrâe^  et  oi^  m  peu!  trop 
leur  savoir  gié  des  luttes  de  toul  genr»  qu'il»  o»t  aoate&uee^ 
des  combats  qu'ils  oat  IWrés.pcNir  eousenrer  intacts  ke  erv^ 
maats  de  leur  fabrieation. 

Cependant ,  la  situation  de  ces  fabricants  est  loia  d*6tre  oe 
qu'elle  devrait  étre^  elils  ne  necueillent  pas  lesiruita  qa'ils  de- 
vraient aitendre  de  kurs  efforts  et  de  leur*  persévéranoe.  Com^^ 
bien  d'eatre  eux  ne  retiperaieni  d'im  t];avail  incessaiit  que  des 
résultats  d'une  médioeve  importante,  si  leur oondilion  partie 
culière»  comme  agriouttenrs  et  producteurs  de  bétail,  ne  venait 
leur  anM>rter  quelques  dédonunagements?  Grâce  à  un  prix  de 
revient  moins  élevé  de  la  matière  première,  grAce  à  l'utilisation 
intelligente  des  résidus,  dont  ils  savent  faire  ressortir  une  pro- 
duction abondante  de  viande,  de  laine ,  de  fumier ,  et  le  reste  ; 
par  suite  de  Tainélioration  de  leur  sol,  qui  est  la  conséquence 
de  leurs  soins  assidus ,  ils  peuvent  presque  toujours  braver 
la  plupart  des  mauvaises  chances  qui  s'attaquent  à  la  suere- 
ne;  car,  si  le  sucre  leur  rapporte  un  bénéfice  beaucoup  moindre 
^x  100  kilogrammes ,  ils  trouvent  dans  les  résultats  accès» 
sûires  de  leur  fabrieation  des  compensations  suffisantes. 

Ces  fabricants  sont  certains  que,  dans  la  catastrophe  qui  me- 
nace les  fabriques  industrielles  proprement  dites,  ils  n'ont  abso- 
lument rien  à  redouter,  et  que  leur  situation  reste  et  doit  rester 
inattaquable.  Produisant  eux-mêmes  leur  matière  première, 
ils  n'en  doivent  compte  à  personne ,  n'ont  nul  besoin  de^s'in- 
quiéler  sur  les  achats  à  faire  ou  les  marchés  à  conclure,  ne 
sont  pas  soumis  aux  exigences  de  producteurs  étrangers  ;  car, 
pour  si  grande  que  soit  leur  fabrique ,  ils  n'en  sont  pas  moins 
fermiers  et  producteurs  de  betteraves. 

Il  n'en  est  pas  moins  vrai  que  les  errements  à. la  mode,  la 
folie  des  grands  outillages,  la  recherche  des  procédés  à  effet, 
rinfluence  de  la  grande  chaudronnerie,  ont  en  sur  la  situation 
même  de  ces  fabricants  un  effet  désastreux.  Telle  flabrique  qui, 
avec  un  matériel  bien  installé  et  bien  organisé ,  atteignant  au 
pins  900,000  francs  en  tout,  aurait  pu  traiter  par  jour,  avee  un 
succès  au  moins  égal,  sinon  plus  grand,  de  iOO,000  à  fîO,000 ki- 
logrammes de  racines,  a  dû,  pour  obéir  à  des  influences  fac- 
tices de  tout  genre,  adopter  des  nouveautés  aussi  prétentieuses 
que  peu  profitables,  et  immobiliser  des  capitaux  consîdérables. 
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Qa  i^eipit  établit  ^CW/^debe  ohefy'  ily.a  peuid'wii^^Sjdâ  CQtte.iQi-- 
ponUubœKiiii  aei  ipoesfedbuH'  lunfiivileur  4  p0u  ppès)  imnoWlifiite 
de  190^00».  ib;l80e400O(&ra&cfii».  donA  onD^>  V^irofmlifMis  ie 
siuèmerii  l'oti  ^vaitii  «eTeadu^iiH  y  al  Ht  29Ji,:«p,000|firme8 
deiiBTieaiQfi  icoiliplétBindnt'|)effdu8iletiin  iellchiffit  0'«sl  pa^tà 
dédaigner •!  n'*  ■••«•  »  »  ••!'»•  -'/i  "U  ■!  '»  'i-  .•  •  »  .■'''  [  :,  •./ .-i-i  t-'  î"  ,. 
•  Yoilk/à  fifiteu  près»  ce:  qn^Ies  «grands  ifkbricttils  égnootes^doi- 
veAt  de  iplusf  ciÂût  «ainiperfâclioBBementoâmagioaifes  ^deis  €hati« 
dronaierck(mfltni)olear5';  mbis-  tm  darttenoora  a^Hter  it  «cala  que 
leàri  prifit  de  imienl  Bst  {dus  éleMr gn^U  ne  devrait  éève,  ique  lëv 
rendement ^esCtDèSHfaible^  ei q^eila  <|ualilé  de ileiufs: ibrôdttits 
laisse  iaintatil  èdésirierquedwa  les.iid>riqnes  îadastridles^ 

.  JLeoripnii  dereTient  'est  tpopiéleyé  ^  iparoe:  ^qnQ'l'empkt  idss 
grands  engioBiëtidea  méthodes  illuBqipefeqtiei'éoiOoiuKdtejâge 
remploie  d'imfpâaoïinël  isfiéeûiL  irte-^MNlibremi;  etqu^  4ke 
peuveoil  tôicoptentcdr  d'utilisée  pottrlearfobrâcatîûn  lôtirs^oa^ 
vriers'  lagitioales  seolement»!  L<  augmenlatiion  ées/SonuneB  inmb* 
bilisées  doit  eicooe  faice;  \  répartir  sUr  le.  i^iix  de  reVîenl  :nn 
in^èt  plufli  O0a9idârd)led^iin:ba'pit«lpiusr élevé,'  en  aoirte  t^ 
ce  isffu'ils  pDarraient  lobtenir  '  en  bénéfice'  coaame:  i^kttples  ftr-f 
mîersj  p&F  te>  su^tro:^  ils  ne  robtiémleiit  p&s  itoiiime:i«ulûatrièkj 

>  >  iLéufi venidenuent m'est  pasioeflia'U.ttevnnt  èM^  puisque»  mai* 
gré  totite^ileslpromesses^B  ûfaaadroimiefis,  dei^maifionCâil 
et  des  plus  célèbres  en  tête,  malgré  toutes  les  imaginations  qui 
sortent  diii^ijyeaiii^trpp.  fécpn^^  des  inyeAt^urs  »jls  ne  ^nt  en- 
core arrivés,  comme  les  industriels  proprement  dits,  qu*à  ex- 
traâiié'80)d|9;}u6  normaf  ftui!  96,  Au8Bi,f  n'yia-t^itriéndTéioBlilûit 

à  ce  qûâiteifendeuBuent  mDyentdlanet'ûampafigtftrîae^cbte  eDtie: 
5^25-  éti.âiSO/p(Hi!r.l{)0<8ivei&  des  r^eineaidMi  la  Eiçt^ftaseis»- 
eriènei  moyenne  e$i  de  9  à49  f)iQqr.l40i  IcirsqMiao  i^nAe^^t 
devrait  s'élever  entre  6,50  et  7  de  sucre  marchand  e^rtfftiliet 

t Eniîaisalnt' iej icolnpte  de i «etiqUe irepréaeftte -did; pliisr-if akie iuM 
ceatièma  deipmdniteaiexcédaaUiiil  .estifaaileid&wiP'quetcel 
esoédiaiût  ^'lt|ignlenAe..eiiijrian  la<»-  frai^i  généranlt  Ai|  Ja  ihasoi 
d'«di|vrovqfi'ilie8t.^aatl)éQé60e,  eiqueiceiréaulCat,  al  mkititi&qiiil 
pbrais^e,  \  KmnduM .  h  •  ^i^  (lagnieqtation  ^journaU^midef  ;  la  >  saoi 
de/iiiKfpei i^u^ri'iwe/fabriKftief  tDaijLanli  100,000  kilogt ilmmfes  v  d^ 
i;00û  sa^ipour  an0.«i[»cQP4«pe  de40Q  îoqns^  lee^  i^éa^tej 
aui)as»iiiifQt^fiiiQel|;^le«i^a!d&.6$yOO0fraiio3i  h.  '  'M 


f  I- a'Hfé»  2£jbiiCéitf«èliaf^«lkéidddr|n*odcih&7i'^e6t  pas  ce  «pi^^li^i 
devifàMl«f«fet^  «ni  aSé^,  jèii<faisflnt(iâ(bMardi^M:€tes  sortes  bina*» 
âktf^iéme^ikïMe  do  tfHitqiA^mùpèûléëJÈiMwgém^tiiXenr 
pH^rn^t  (mâMjfra6(fé^  H  l/ol^  siupftcise  qu»  latlotolitéde  latfabri-- 
câtUsq  è^'ft  l'Acil  dé  èiix^rei  brati;>t»ribinévclàiyçéi  a:tt  -sÎTOfr  d'è«i 
goat  et  étuvé  à  l'ordinaire,  on  trouve  que  ce  produit cea^ietC^ 

thodës4ii&Titailigént06f|ai#opO8éie6''i<  >la)fQbriaatiiicm>par..  jeë.  ehù 
i«ttfiPf''4péfer8itx<i^s'^coa9tlif)èl6Qar$;'/La  eooséopraBae  4^  eefatt 
cwriinifà^tmè/réfiiotiair'  Sraiiable!-daiSiâ''7J5  ponr'iO&isar  ia 
ietalilô  i^u^^proUoit,  «tii$iilfoflia^fiui«^r£ildreîeeffliplede  rûDKpor* 
tance^feéiiléi'fèr  irpei  litigtûëatal&oo  lÛO)  dans  le 

reBideBri^iti;>6av(Mt<|a<»|laup)ètttdi(m)  de  qliaiité  etl-afasepte  dies 
raajâèfdSiVfmônaAes'n^pfff^ipas liiiffigi^fltt^ aiûiddrei      >  ^ 

'NotùsiconëeiUetoncI  liove  vui  gfranidE^fàbnieaiUs^agrido^les;  non 
paBilerdétriiiréain.ikiâtémell  0(MMeux^!))arde  ^'onpeutionijiMirs 
uiilisevioeqaô'Bxisfe^i'iDiaQlii de 4vanàfdnà8r»!liecB'8  InéthQdes  de 
nanttrvà'lessiiDpUfiah/ide  revenir (fraiialieBieQliiiUii  f)reeédés 
de|i  stKverie  ei^fehDfCMi4eia*ép»dier'liestrfaotitopair  ksipreâseSi, 
et  dé  aeipénétmriflde»  <tod(mndsiile'oetUii(qili('deTrB(t[êlfeieur 
DHidèlè'àit»U9;ide^MstiiiM'dei&d4iibâ9tey^d^^^  perse* 

vânmts'wmsn^  dégâ),Jsn  4840^*imeiié<]ai»iorfeaneR^inoole  à  un 
pèitirqmiiii'fa  fàmiais'éténBitteikiitipar  jaisBere9iaâii4astrie)le.  i 

""'•  ':"n."i-^'i)Ès''eii'AMy  ^tk^é^  mvsiMLLÈi: 

i(tA^âb]beriiè^ciés^^b$fi*và«ioés,(^  Koa  jatli0ain'iiQU{l)d^iÈii<siir' 
)ttt>grarid«svsu'ie«i^9fqui-aoHèt0n^lmii^ti»a)dèt^ 
ett- pmiét  tà^  1  sedeinarM^irî  q»eltes>  boiit^tes  <  tif Igia^ 
^e»élaMîssémeM$-/q)iellës^€rtfJM)|nVle8  t^séoiMr^se^BlqoeA  en  esl 

II  est  remarquable,  en  effet,  que,  dans  un  pays  coWoàela 
FiaaoèçTHMfiqcÛstiAi^^àsentieHemdntbgtlqoteaitpiiilai^ 
f»élerpuiJ(ïes.*Qrditii'ëUsesllnié«èis^  «sMiS'pi^oitesliilioiir  sévielbse, 
pap.des:i5péculal»urà*^trfim^e<iil  a(tiHmi»floi*8  <les>pliiB  léliéttien^ 
toir|^&)dBiKette  .itaâi]»e'>iodttistpièi  6tii  nè'icbm^toid  pas'  !  qu'au 

vbir  <diorotat»^f  à(iiéti|({b  <  ëehfee^  tesi  îa»dtaioi^^ 

miieftitdpn  ë/^ptkQUip^  t^ha^ef;  «leii^^endrelaptos^^AMiè 

partie  dc.ses  )ntéréts>ietâ^^^»a^iiliàgés:Oir,  ta  sucrerie  agrw 
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cole,  la  grande  sacrerîe,  est  restée  muette;  Me  s^iBst  coQlentée 
de  plaintes  stérileS'  émise»  à  toix  basse  et,  soit  égoîsme^  ^i^ 
lassitude,  elle  a  laissé  faire  tont  ce  qft'on  a  jonhi. 
'  Il  est  da  devoir  de»  éerivains  spéciaux  de  ne  pas  se  laisser 
entraîner  par  une  seD[û)l8ble  insoïKianee)  et  d'avoir  moifis  èè 
laisser-aller  on  moins  de  compliaisance. 

Un  mot  a  été  dijt  sur  Torigioe  de  te  sucrerie  indusirieile  et 
sur  rimmixtion  de  Tagiotage  et  de  ta  spéculation  dans  les 
usines  sucrières.  Ge  qui  a  été  dît  est  l'expression  de  la  vérité, 
et  l'on  peut  affirmer  que  si  la  sucrerie  n'était  pas  devenue  une 
splendide  opération  financière ,  les  frelons  de  la  banque  et  de 
la  commandite  ne  se  seraient  pas  attachés  à  la  dépouiller,  el 
auraient  abandonné  aux  agriculteurs  le  soin  de  se  tirer  de  l'a- 
venture comme  ils  auraient  pu.  On  ne  trouve  pas  ces  gens-îà 
pour  la  lutte ,  quelque  glorieuse  qu'elle  soît ,  mais  on  les  ren- 
contre toujours  lorsqu'il  s'agit  de  prendre  part  au  succès  et 
d'encaisser  des  profits  pour  lesquels  ils  n'ont  pas  travaillé. 
Qu'est-ce,  en  effet,  qu'une  sucreiie  industrielle,  sinon  une 
affaire  d'argent,  dans  laquelle  Tagriculture  n'est  pour  rien, 
sinon  pour  être  exploitée ,  et  où  il  ne  s'agit  que  de  fidre  rap- 
porter à  la  mise  le  plus  gros  dividende  possible ,  pour  le  plus 
grand  bénéfice  des  metteurs  en  scène? 

Lorsqu'il  fut  bien  démontré  que  la  suc^erfe  est  une  opéra- 
tion fructueuse,  lorsqu'il  fut  entendu  que  l'organisation  d'un 
établissement  de  ce  genrç  représente  un  excellent  placement, 
les  hommes  d'argent  songèrent  à  s'en  faire  une  proie ,  et  ne  se 
préoccupèrent  pas  beaucoup  du  rôle  qu'ils  allaient  jouer.  Il  ne 
s'agissait  plus  que  d^organiser  l'affaire  en  banque,  de  faire 
souscrire  des  actiosnaires,  d'encaisser  leur  argent,  sauf  à  con- 
server la  plus  grande  part  des  produits,  à  des  titres  et  sous  des 
prétextes  divers.  Nombre  d'établissements,  en  France  et  e« 
Europe,  se  sont  ainsi  constitués,  sans  que  les  promoteurs  de 
ces  affaires  pussent  prétOTdre  à  la  moindre  connaissance  théo- 
rique ou  pratique  relativement  à  la  sucrerie  et,  surtout,  sans 
qu'aucun  ait  jamais  songé  à  ménager  les  intérêts  de  Tagricultettr 
producteur;  Pour  ces  opérations,  en  effet,  les  paysans,  les  fer- 
miers, les;  cultivateurs,  ne  pouvaient  pins  être  que  des  machines 
k  produire  des  betteraves;  il  importait,  au  peint  de  vue  du  di- 
vidende, de  ne  les  leur  payer  qu'au  minimum,  tout  en  les  tenant 
enchaînés  pour  la  plus  grande  durée  de  temps  possible.  Telle 


est  larsîteatum  exacte  et  rigoureuse^  au  sojèt^e  laqueHe  |»iis 
im  howMe  de  bonne  loi  ae  songera  à  Bons  «mtr^diye.  Il  «'est 
pas  besoin»  efteffefcr  de  coniudtre  te  siicre  po«nr  eit  firiil?.  On 
ttAcle  les  services  d'u»  dnreetair,  d'an  iDgétoieor,  d*im  chî- 
mjstey  Bioyenncnt  im  tractekeiit  détoratmé;  on  se*  prœare  des 
oontreHBBaltras  pooT  un  sataive  pcéru,  et  des  eutriers  aux  plus 
bKses  eendilbons  possibles.  Moyennant  argent,  un  apchitecfe-  a 
créé  l'asine^  on  coBStnicteur  a  fourni  le  matériel,  ei  là  pression 
qu'on  eserce  éms  nn  rayon  déterminé  faîA  que  la  coneurrenee 
s'éloigne»  et  ^ne  l'agKcidteur»^  s'il  veut  cnltiver  des  betteraves, 
est  obligé  de  tes  Tendre  è  la  spécttlation  naissante.  Gomme  on 
fait  de  trè^^ffandes  avances  de  capitaux,  que  Yan  a  des  frais 
considérables ,  et  qu'il  faut  cependant  que  tout  cet  argent  rap- 
porte son  intérêt  et  des  dividendes»  on  agit ,  sur  le  marché  su- 
crier même,  par  toutes  sortes  de  manœuvres,  et  Ton  perpétue 
la  cherté*. 

Qu'y  a--i-tt  à  dke  à  cela ,  sinon  que  les  spéculateurs  ont  été 
habiles,  qu'ils  ont  compris  leur  int^él,  et  qu'ils  ont  agi  suivant 
les  donnée;'^  licites  du  commerce? 

Ce  n  est  pas  à  ce  point  de  vue  que  nous  blâmcms  rétablisse- 
ment des  sucreries  industrielles;  chacun  est  libre  de  faire  de' 
son  argent  l'emploi  qui  lui  convient,  et  de  se  livrer  à  telle  spé*^ 
culation  commerciale  qui  lui  plait,  sons  la  surveillance  de  la 
loi.  A  notre  avis,  donc,  le  mal  ne  doit  pas  être  imputé  aux  spé- 
colateufs»  qui^  voyant  une  bonne  affaire,  se  sont  précipités  à 
i'envi  pour  en  prendre  leur  part.  Ces  gens  ont  fait  leur  métier. 
Mais  les  agriculteurs  ont-ils  bien  fait  ce  qu'ils  devaient  faire  en 
se  livrant  pieds  et  poings  liés  à  ces  spéculations?  Ont-ils  ré- 
fiécbi  aux  conséquences  fatales  qui  devaient  ressortir  de  ces 
déments?  Nous  ne  l'avons  jamais  pensé,  et  nouâ  en  trouvons 
précisément  la  preuve  dans  le  revirement  qui  s'opère  parmi  les 
cultivateurs,  lesquels  ont  fini  par  comprendre  que,  ayant  fait 
du  sucre  autrefois,  seuls,  en  présence  de  difficultés  inouïes, 
ils  peuvent  encore  en  faire ,  aujourd'hui  que  le  travail  a  été 
facilité  par  les  recherches  des  hommes  les  plus  autorisés.  Ils 
comprennent  la  faute  qu'ils  ont  commise,  en  livrant  pour  un 
P^ix  dérisoire  une  matière  première  qu'ils  pouvaient  traiter 
eui-mèmes,  ddnt  ils  pouvaient  tirer  le  b^éfice,  et  ils  commén* 
<^t  à  se  rendre  compte  de  la  fausseté  des  errements  dans  les- 
quels ils  eut  élé  fallaciesseoiMit  engagés. 
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Ces  o(Hid«Uoi»  él)apt.donhéesy/etiq[>ers€iiD«!mlBn'>toDt66Ura'' 
r^xactitûdey'finooilipvèiul  que  ie&MSsodvmntdednsinrasdildàs^- 
trielles/soûnt ddveiniés  lrès^pliteams<^ 0Q^sealiigiei«|a}giéîtes'* 
aimQn(yûdei!é|^ailition^il&fwUîcallâoaideB>cMireb  dp  bénéBeevi 
toutes  ces  opérations  chancellent  et  peuve&Évid'-unlitiaia^âi 
Tautre»  «pibbror  dé&ûtiv0Difnl«:Qjiflfiettt>iâdre^  eii}«Ae(^i*ili- 
dustrialismçi^  lejéur laùâl^neitroiiverGu  {dus  chez  kst&tinttbaet. 
le&  prodaddavë  la<mÀtiè(relpfemiÊreii]idf8pèii3«lde<à  ses  épém^- 
tions?  On  <ft(|)Qaa>  avoir*  {dépennsé  djeux^miUidnBLpouf  poliil«f  aire* 
ginindeiaaihe'v'dpnsiJf'eap^rftQcebdeijimdQlra.t^  dt  «é^^ 

sultats,  encore  faut*il  que  cette  usine  soit  alimentée. de'imav. 
tière  saccharifère,  qu'elle  puisse  compter  sur  des  marchés  con- 
clus ou  à  conclpjfç^,  sur  J[e  jç^{iaiuy^))^e^4^-^^ffl  <I"i  existent 
et  sur  la  bonne  volonté  des  producteurs.  On  voit  que ,  sous  ce 
rapport >  ieQ<  nasëources  dte «is|na&  kiéiislneiles  iBOht  fivt  timi- 
tées,  que  leuc  ayenir  dépeinl  d'une  ciEtOBlst«Bce^>Atqiié»i  iudi^< 
gré  tous  les  progiramm6s.,ieUe&  sont  JsiyUiUfimentpenJli^ 
jour  oùil6a(a|^ieukei|irs!V0fdrcintifa|re  dtfiSkictie^uiBtijklèmes  ou, 
garder  leurs ' bettéiraveB.  i<  ir.t  .'>-'. -m<>.<j  i  •  n.tl  m  t;  ui   .t!   ;. 
Nous  no  cjnoybns-doqcipaâà^liayenin  déa>8acrBnde8i3Ddfs^. 
trielles;  et  il,  :»rrivprft> forcément  'dè'de6<étahlips«|me]iifseeitpii 
est  advena^eft-f^aziâes  éi^illerifs^ui:  ont  ëidioti^igâesud'aiiH^- 
rètec  Jieuro:Qt)éitatioi»  auttitôtiqUei  b^distilleiie^mflriooie: Utéléi 
réalisée*   .j  .!"'ii  .'i     •  '>•  •-  m  --•./■'  •■■•'i    -.•!.;). .1.  <■  i  ,.■'. 
-Sous.tta  aiÉIrei  poidt  de  vufil/ioes^9fan4e8!iU8ifi6&j>qaaDd 
mémo  elles  >  paurraîenti  «ueore  trouver  ides  •  matiferos  pIreûièKs  t 
pendant  un  oe(irtaia> ternes,  iieipoiiivoiitjslmais  lutttriooiltreiiai 
sucrerie  6n  ferape f  doalilei^  déf|eilsesiisontirédui(ie&taa.iitim>* 
mum  et  dontle'^nit  dej  revient  :  est  tel  qu'èAle  pourrait.  :vQiidr«/ 
aux  caffioeur^^  ^ec* bénéfice, ,aulitaii!Xidapfi«idé'r^èDt des 
saoreries  indoëtrielleSv  -Nou^  dironsf^niaqre^  poupflnincefiaMi^' 
graphe  som  mfiire  i,<  tque •  las  iniàinesi  dont  notis:  pariond  <  JseiiiUeiil^ 
avoir prié'^li  Mche 'df irriter 4#6  "producteuifs  agrieole^f)«r4eurs' 
tracasseriesy  par  léiiP&ièxiiKeiicèfij;*  et'tpar  les  {prit-  ins^AsaiH^' 
d(Hit  ils  les  'ont  <  foroéts  d«>Ke'«ohttatei*iipéndaiiittdeiloiigàes  au- 
néasw  Le  temp9Jp'estlpIu^  oàdlsipalyaieM  le  bMêiraviei'de^ldà 
44  ffanos  ie8ii>(IMIOikilog^alDmesl'et,fHU]ou^d'huiv  toipWpcpks*] 
équitable  de  iM  fraâoè  rqriAeiIa>aloy<Miê  adofitée.  H^  TéBoilte^ 
de  cei  chef 'seiwleiùeiit;  une  eugtqeirfatiop  de  iiû\  ifraocei'  a vi  moisi  ■ 
dans  le  prjbcidé  mtieht/dusaofde^sticpe'pour  le&grsiiufcatHsîDes/' 
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tk  tiJMmiidémôntré^  «»  DonrB  dL^oe  'Iwi^  ,<  qcuév  aidl^é  <C6  prix , 
la- bbttenlTO^lne'l^apposite  encore  aa  iulUwtsurfiquefiâift'aaHîs 
€B3&h!iiiinfiDUF!pa$Kv:ses»  fpatscuHui'am  et-prodiiiitsi^  certain 
héottcàii  qh'â^pttiit  iaii||iinenber  MJTiufie  { manière  (frèfi^ilotobte  «esi 
fthiôqttantilaii-iiiâdiis:*^.' •[  Jv  j."  •"  ••  î» -i  •  "'•!•.;■!■••;-  '"-^ 
-iU'Ina'ieste^  à  ihdtmi  s^iK^ijqufaid'flQaoyeiî)  de'fsaUitpour  las 
graBéf»  usines^  eli&e  mbyenv  querjious^  avumsiii^jèl  signale,:  toa- 
sisl«^iit  à  s'issbèsen  4efs  {fkvoduetenvs  dont!  ilsi  ont  besoin  *ël  à  les 
faire |>Mrtiinper  anxibââéfioos delani^ épéra^^  ob«' 

toàrfà  éohangeila.iêe^tiitiide'de  ne  (^  ÉianqUerde  >ma[tière 
preniièife. ''>  t  "  ;j  -i.  i  •  ^  ••    -  '  ••  :   .  '•-,((    -t-t.;   .*•-.,  .,    .,» 

^        '' l'ffl.'— 'nfefe  mDtTCTÊtJtiB  ièRTCOLEs!     ■ 

••;  '.  o-       Ml',      li   .  /    'if  '      r-  111'   t  ■  '■    '     II.     •♦'••',■■  •!';/  '111"  •!<'  î     •"•'    • 

-L£S(agricuUaups)&ootfolroé&auJ0iipd1iiiiV'ea<  Europe^  de  cul^ 
tnlBv  ia  bettdfave  •oii'de«)a>  remplacer  pair  ahe' planté  dont  ies 
ppèppîékôS'Sdient  similoities.!  Il  faut  maintenant',  malgré  tt:)ut> 
que  b  oéltape  'soit>4iiri^e  p2lr''de^  principe^iéoimiomiiques'et 
qu'elle  ait  pour  but  et  pour  résultat  d'attêinri#è  lie  inaîimum 
defiboductionavee lè  minimiim  dedépeftsei  li'accrod^senK^nt 
éhorme dcilaipopiiiatioa  fiâh^une  loi  de' ce<prïnei|ie  éeonomi- 
q«D.  lOnMùe  !pisut>idoaK>  songer  'à; Ivfjelep  des:'!assolementÀ'ié3 
plitalestoroléesi  destinées  à  Tal^misntation  dnbétàîU  tant  ^arce 
que  les  cultures  qu'elles  exigent  sont  essentiellement  amélio** 
rkutBip  querpaDcequiettes  'Sont^Ia-fioutice  tdirecte  ideilanferèilisa- 
tion  firlq  pcodiOctijon  .tbondanle  '  àm  *  fumiers  yei  «qu'elles  a}W 
poJrtedti'UnittntingQiYt.fCionfliidémble  hka  ilQurtfstureàilmsIine 
parGrilehde'']!a.ttandei>Jl'est  f^  delplfanles'qpii  iréaiisent  oe- 
prdfjmDmeravef  aiiitai>t  de  perfefiUonrqttie  iaibettQraVe;-etS'il 
esiÉtâ(ide»»eultures<|iiiiluatridllBs,.  ecimmel  celifes  4tt(liiba!(&i>  da 
bouUf^B  ou.tduf  col9^a>'quiptti86«ilt  produirel'untbébâfiQeiattssà  - 
cimMérabtev  4tB^  pultunes  >soliUphitÂt  4i^\m^ï\ia%i  qtu'amélidranr 
t^y^Kt^pc^des/Si^ls 4e; première  qualité ^ettunègratide abôii>' 
teef4'ifâagraid(yiqu'6ll^ft  ;n^<^ontribu0ni.pafiÀ)remp1^oer^'  • 

-PdiiTil^iealtitateiify'tout^  gU.dûns.4i«i9  ^udifion' d^  ubifrrB».: 
c&a^tentenl/ct^iKme  ponir  4e/b^nquieir>  -pOifrvi»  qut'iiL'ne  nâgUge 
p»[de>^tat  son!  àMenfion.vera  ravenifi.eilir>$Q0iebi6feemeBt!def 
salérvewi  Ot*,  ilti^.élé  ^édnontnéi^t.i^.pi  450i:et  esivJ),  41a)>nès 
pinsiMTsr.obsenviilixtoei»  qnei te  prix »de:Deviefttf duttairal  delà 
l)afeierair&ilait^6eéYalit!é.li>8<frtinoa'ailxfi^0Q6  UJogr^mlfses. 


Ge  jB'eet  f  as  exagérer  qii6  d'évaluer  le  bénéfice  sormal  de  la 
lérre  à  SS  pour  MO,  oe  qui  porte  à  i2  francs  le  prti  Tégolier 
taaif  uel  le  calliTateiir  ileU  ¥endi%  à  :son  étaMe  les  i  ,060  idh>* 
gj^ajames  des  rackies  prodiiites  far  mb  iadoftiie.  Si,  d*aatre 
part,  on  le  considère  comme  vendant  ses  bettenaves  à  rnaise,  il 
est  clair  que  celte  opératioa  commenciak  doit  augmeoter^  dans 
une  certaine  proportioa,  la  moyenne  4ie  bqsx  bénéfice,  et  que  le 
travail  partii»ilier  auquel  il  se  liivjie  doit  étM  i*èmiinéré.  Le 
£hargemenlt,  le  4écluurgeiiieDt  et  le  iran^peai  des  i;GOO  kilo- 
grammes sont  coinj>tés  oei^tainèment  à  iiès-Jws  prix  si  on  les 
évalue  à  2  francs,  en  sorte  que»  dans  aucune  circonstance. 
le  producteur  ne  peut  livrer  ses  racines  à  un  prix  inférieur  à 
14  francs  net  les  1 ,000  kilogrammes,  puisquCj  sur  ces  44  francs, 
il  encaissera  seulement  6  francs ,  tant  pour  le  bénéfice  cullural 
que  pour  son  travail  ^pplémentaire. 

Or,  le  cttltivateur  vend  aujourd'hui  ses  betteraTes  à  raison  de 
âO  francs  aux  1,000  kilogrammes,  et  nous  prétendons  qae, 
même  à  ce  prix,  c'est  à  peine  s'il  louche  la  Donuale  de  14  francs. 
Gett^  proposition  va  être  l'objet  d'une  démonstrati^m  irréfntable. 

Il  n'est  pas  possible  de  conduire  h  la  fabrique  5,000  kilo- 
grammes de  betteraves  sans  employer  à  ce  transport  4  cfaevaai 
et,  quelque  rapprochée  que  soit  la  distance  moyesne,  on  ne  peut 
pas  admettre  que  des  animaux  de  trait  qui  oui  coudait  une 
telle  charge  par  de  mauvais  chemins,  en  hiver,  dans  la  boue  et 
souvent  sous  la  pluie,  puissent  être  utilisés  après  ce  travail.  C'est 
donc  une  journée  entière  perdue,  en  moyenne  et,  en  comptant 
la  journée  du  cheval,  nourriture  comprise,  à'6  firancs,  on  reste 
dans  les  conditions  les  plus  modestes  de  la  pratique.  II  y  aurait 
donc  ici  à  déduire  une  somme  neUe  de  32  francs.  La  journée  et  h 
nourriture  d'un  charretier  doivent  être  comptées,  au  plus  bas 
prix,  à  3^50,  et  l'usure  du  matériel  roulant,  les  réparations  des 
ferrures,  des  harnais,  seront  cotés  à  uneTaleur  aussi  faible  q»e 
possible  en  les  comptant  à  1  fr. 

D'un  autre  côté ,  le  cultivateur  ne  transporte  pas  de  bette- 
raves dont  il  n'ait  rien  à  réclamer.  Il  reçoit  la  pulpe  corres- 
pondante ,  qull  paye  au  moins  à  raison  de  fO  francs  les  1,000 
kilogrammes.  Or,  les  pulpes  de  sucrerie  s'élèvttit  à  30  pour  100 
au  moins  du  poids  de  la  matière  traitée  et,  eu  admettant  sen* 
lement  ce  chiffre,  on  trouve  que  le  producteur  doit  racheier  aa 
moins  1,000  kilogrammes  de  résidus  et  les  fraiiaporlér  en  re^ 


kHur  à  la%iQ^  Celte  acçuisitkiB  de  ces  palpes  nous  conduit 
encore  1  une  dépensa  mm  de  dO  francs,  et  la  récapitulation 
des  élémeiits  du  oompte  nous  fournit  les  àei^uies  suivantes  : 

VMle  êe  SrOMl'Mtj^^iDiiiifs  de  betlerare  ^  Se  francs. . .     lOCf  DO 

A  délire,  frais  Ai  vers  : 

l©  4  journées  de  cheval  Hi  6  francs 24'  00  J 

V  1  journée  d^homme  à  3  fr.  50  e 3  50  f 

a*  Pjttir  réparaUoDS  et  ualire,  au  tuoina^ . .  1  00/      ^^     ^^ 

^0  Raclult  de  1000  MIogNumiiM  de  potpe^  10  00  ) 

Reste  net 61     50 

D*où  il  résulte  que,  dans  la  réalité,  le  fermier  qui  vend  ses 
betteraves  20  francs  ne  touche  que  i2',30  pour  1,000  kilo- 
grammes, qu'il  perd  au  moins  1^70  par  i^OOO  kilogrammes, 
puisque  son  travail  supplémentaire  ne  lui  raf\porie  que  0^,30, 
et  que,  enfin,  il  ne  touche  pas  plus  qu'il  ne  ferait  s'il  vendait 
simplement  ses  betteraves  à  son  étable  à  raison  de  12  francs. 
La  différence  de  VfiO,  sur  le  total,  ne  compense  pas,  tant  s'en 
faut,  la  perte  de  10  francs  représentant  le  travail  de  charge- 
ment, déchargement,  etc.,  et  le  bénéfice  de  transport,  sur  quoi 
il  fait  une  perte  sèche  de  la  presque  totalité.  «  A  prix  égal^  il 
tout  toujours  mieux  ne  pas  avoir  à  se  déplacer,  » 

Noos  venons  de  voir,  par  cet  aperçu,  que  les  betteraves  ven«- 
daes  30  francs  à  la  fabrique  ne  rapportent,  en  réalité,  que  12',20 
À  l'agriculteur  et,  bien  certainement,  il  aurait  plus  de  bénéfice 
même  à  distiller  ses  racines  qu'à  les  transporter  hors  de  chez 
loi  à  ce  prix. 

Il  convient  d'examiner  une  considération  particulière  qui 
ressoit  précisément  de  la  comparaison  à  établir  entre  les  ré- 
sultats de  la  distillerie  agricole  et  de  la  sucrerie  en  ferme.  Nous 
n'en  dirons  qu'un  mot,  pour  éviter  une  discussion  qui  pourrait 
aous  entraîner  trop  loin. 

En  supposant  que  Thectolitre  d'alcool,  calculé  à  100"*  et  pro- 
duit en  phlegme^  fournisse  au  fermier  un  écart  de  18  francs  de 
héftéfice,  on  comprendra  à  peu  près  la  situation  qui  lui  est 
ftile  par  la  distillation,  si  Ton  réfléchit  à  cette  circonstance 
qu'il  faut,  en  moyenne,  3,000  kilogrammes  de  racines  pour 
produire  cette  quantité  d'alcool  avec  les  procédés  usités  en 
France  et  dans  les  conditions  de  richesse  présentées  par  les 
betteraves.  Or,  3,000  kilogrammes  de  racines  à  10  pour  lOO 


9^£  séctiËHiB'  aôrioole; 

rertférmèrii;  ^atis  la  Veflïlé;'8(*>'lLiW^atf  tneè'dlé'îiift'é;  âont  il 
cst'ftellfe'a^xW'àfré  6;9'iâ  t  pdlir  iùO  i^ai^  èë^rtK*aérésèen. 
Ifeftéttïeiït' ' ^idm&-éi  Ikvëè ' rfn  'chiffra i dé ' «épën^S' égM  à 

brtit;*VeWàbïé,  péut-Hih  poîd*  de tacliites^  qui  aurait  foûiiiî  tjien- 
tèttiW[jl''UrV*ièfei<dmf4  tl'âïcôbl};  ôil* i%'fràncà'd'écàA;Eii  cômp- 

"  -   '  i^  Valéût'  déé  racined,  ,3O00.lLn.  a  U  rr , .  ^ .       4Î  fr. 

î.'  .1  i:-'-  J.  Jir.ai-'iij'M'tii*..'    *r".;.l:ilotiA.-.-'j;  :iJ.ij;>iUi"iî^«  i"«0 

soiî,'^îif^feâçy  ^'miià:  a  ^t^  tête  qu^  l'adns  Tei'tl^èiinslknces 


,      irt^'tô  _     , 
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i  ilil^jr)  s()({Qéig<mid6  4M8ô''k  >dir4*  s(ii<{I^s  4ttiiuf^U»)é)à^^^^ 
UK)ll61tt'tèi^nè|y^âia^ré;'^lièy4<H^^^^  ihuMo.  Le 

fat}t«ilâtirt^>télfdbHit(^lft<et  lM^feltïé^«)9ik  ij^iédMl^ibrtl?.  VMà 

lâuâuh.Ui^ft'iâe^^dléttèiÉ^&liôm  It^m  i^^kglt  ^pàs^tf  fttSii^g^. 
Tout  le  monde  sait'^â^  t^  â;A^^'(b^iMIdèniêtt^]krHK.<^ff'i^2igH 
•de''te^^tffflînèHëj^iBt<^'tféÈ«!^»*^)i>Bfrf^  ^''^'^i  <'''^^- 

^  ^Ifesl^tilBll^u^siti^^iése&S^^aiff^étif^an'Mm^ëéf'^i^  la^Rua^ 

y^é^fkdtf'Bk'Àt'ëi'Mii'%taSl»kRf'l^']ôvik^diri^ 

W)iartfeyV'ètm''sân;^(ibeiaf¥rw4^^ 

Us  sont  les  ennemis  naturels  de  I<t'!^'Ù4èsA6<^,'>^iK^è1J^ 
Itep,  liil4^(9rénil^foftVww)^a^(*^'\idi«îi^  de 

<"I  >:oJiJai  eni;l)  ,oiip  l^*/:>  •'^iîirt  irud  Jir;]*»  iol  lîl  i<^  8nbiii"iiîi. 

gS  .m 


»<«}S^W?sitftr^;  1911 4^vra  ji|d  jrç  qp^r.Pi!q9^i$JtW9Ml>ft/ÇsJ,f3Ç[#ia* 
vaisepourle  public,  plus  Tiinpôt  e§^^|e^,,plqj,,l/9,.,ra^i)ftf^^« 
failjdç^  bénéfice,  au  moiifs.  çi^  Fra^^ftÇp,.  et  avec  }^,§j^tu^5i^q|f  légale 
(jfte  ^s  légifilfttJpuj^  ww^  pn,t/ai,te./CeWeprapQ§Ui/9fl  est  d'une 
(klvnqnstra.tiQQ, facile...  JLe  taffineur,  conformément  à  son  droit, 

cn|îîa'|i^n^  jlqijte  si^sp^^^^  I   ^^lj^l.e.<Ipnc.^}iiyant 

lan()b^se^  ^^yec  une. réfaçtibn  arbitraires  Jji,^UU«.)^,jieu.^  (Jire 

iUn'piiljpa|s;iç.cpuj^gj^  d.e  /^iirf  <fr<^(;e  ç,Q^ti[f  {eMr,?.p)î:pioÂleinr3. 
Celle  situation' ne.  jijstifie.pa^  la.r4<fifeiîiê|.ip^isi^;^p^  Yfi- 
rilable  cause  de  Tempire  absolu  qu'elle  exerce  à  son  grand 
profit  sur  l'industrie  tout  entière.  Comm&Ie  raffineur  achète  à 
bon  marché  des  sucres  riches,  bas  de  nuance,  et  qu'il  paye 
ri|i|p!^»ai|iMQt ^id^$  -turpo»  de  0Oilor4ti(9ii)>t$baqpeii^Qi clei^dcre 
Iqi  !kmm\  ti^^m^  ,ki^gI!9Hl«lçs  4$^-  pnodiiiiitKiiiiû  mipnv^t 
xm  B^j«nrtpj^i  jj|ptts4re  l'JfctWi  ]^fl^ç,qnelfiIpprt^^itefmppe 
q»ef(^n;WW*fiïUj5idei  jA^apaî^li^iïfnpoft^klPlte.^  pîirjl^'fert^  de 
mk\m  ftftt.fftit  ;la,loi  ^^aoç  ^îi  <Qfl9ft*liwJes361^eQi4.  ici,.ij[ 

«ôidans$»ftidr(>iti.puiw^'ilpîf'ofi*^<i^)^i^^^^^    '^innui  .,'  .     .. 
Mais  n'en  eslTMj^^p.iwwç,  4^DWf  |ç&  «u^i  Wipj?*tidlftfttiflwgr 
fl#pté»f  Iftjj^lBflçWf.  gWJiB  diiwa^gft^.ffuiçiqiu^ijliiPStfi^   ppur 
pI^iftuirSjMiflgrftWtte^ipap  «ac>  ie.,Vw«WP^ 

'fit«f^)iiYjBaçl,.ap.,pfii^.;du  wum^  «iUj,wW:BPiirtNMfti  ^l:û\ft 
-il^Di'jWé?  T^W^e/seltç  xonfMftian,prfti\Â^)5>d;iijnBj^ai^^ 
laquelle  tous  les  bons  esprits  protestdf]ît^r.q»)iij4oîtiA^(^^fili^ 

.  Majgl;^|^'^^pJ^w,^^.4^  d^pfippef|[flpI?l4,qi|Aç,.,pi}t^fiîf^^M.jPir 

WWftili^ 'fiwmltar  .qnq^al^te  f^(|ii^ei;i^Mf  i  ^9Pf q»(?i  ?nOete 

les  actK>D9^rpfKt((^iiff^iit  .fie..|ri^frîgr#ft,  b^^c?*i  (fn'hmmmt 

amoindris  si  la  loi  était  bien  faite;  c'est  que,  dans  toutes  les 
Asscûibtéfe^  féfeisftitSves  qiti  se  sot*  ïicéy è^(JeX,#^!W^ 
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crière,  la  raffinerie  a  été  dé£^due  contre  le  droit  par  des  ar- 
mateurs ,  par  des  cointéressés»  par  des  actioimaires  de  la  raffi- 
neiûe.  Gela  est  fori  triste,  comme  toute  iniquité,  mais  c'est  un 
fait. 

Afin  de  faire  plaisir  à  quelques  gros  appétits,  on  jette  l'argent 
de  l'État ,  qui  est  l'argent  de  tous ,  pour  surveiller  ce  qui  n'a 
pas  besoin  de  surveillance ,  et  l'on  couvre  d'un  manteau  pro- 
tecteur les  agissements  de  ceux  qui  devraient  être  rigoureuse* 
ment  observés  et  sévèrement  surveillés.  Dans  les  questions 
d'aujourd'hui,  lorsqu'on  voit  prendre  tout  au  rebours,  que  l'in- 
sulte au  bon  sens  et  à  l'équité  est  de  mode,  que  le  sens  moral 
semble  avoir  disparu,  il  faut  se  demander  où  est  le  mobile,  où 
est  l'intérêt?  La  réponse  se  trouve  quand  on  la  cherche  avec  nne 
volonté  ferme  et  loyale. 

On  espère  que  cet  élat  de  choses  changera  et  qu'une  législa- 
tion nouvelle,  dépouillée  de  tous  les  ambages  que[nous  ont  valus 
certaines  coteries,  remettra  les  rôles  en  leur  véritable  place. 
Nous  en  acceptons  l'augure ,  mais  nous  disons  que  les  protec- 
teurs des  raffineurs  auront  la  main  forcée  par  la  sucrerie  agri- 
cole, et  qu'ils  seront  contraints  de  supprimer  l'exercice  de  la 
fabrication  pour  exercer  et  surveiller  la  raffinerie,  s'ils  ne  s'y 
décident  plus  tôt  par  quelque  considération  plus  habile. 

Il  en  est  ici  comme  de  la  production  des  autres  matières  ali- 
mentaires imposées.  On  comprend  que  l'impôt  doive  atteindre 
l'objet  imposé  entre  la  fabrication  et  la  consommation,  et  per- 
sonne ne  soulève  d'objections  contre  le  principe-  En  retour,  on 
n'a  jamais  compris  que  la  surveillance  fût  portée  sur  les  pvo- 
ducteurs  primaires,  qui  n'ont  pas  d'intérêt  à  la  fraude,  tandis 
que  les  commerçants  les  plus  rapprochés  du  c(m8ommateiir 
sont  à  l'abri  des  ennuis  de  l'impôt  et  peuvent  se  mouvoir  à  leur 
aise  sans  les  entraves  fiscales.  Or,  il  n'est  pas  possible,  même 
quand  on  le  voudrait ,  d'entretenir  l'armée  d'employés  qu'il 
faudrait  pour  exercer  la  fabrication  dans  le  cas  où  la  sucrerie 
agricole  prendrait  une  légitime  extension;  il  n'est  pas  possible 
que,  sous  de  futiles  prétextes,  on  persiste  à  vouloir  2,500  em- 
ployés inutiles  au  lieu  d'en  avoir  200,  mieux  payés,  mieux  trai- 
tés ,  et  sauvegardant  les  intérêts  du  Trésor  au  point  même  où 
ils  périclitent.  Ce  serait  la  démonstration  d'nn  parti  pris  avoué, 
et  il  n'est  pas  probable  qu'un  ministre  ose  en  assamer  la  res- 
ponsabilité. 
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NoQs  ayons  donc  la  conviction  de  Tinfluence  qoe  doit  avoir 
ia  snererie  agricole  sur  ce  c6té  de  TinduBlrie  sncrière ,  et  nous 
croyons  fermement  qne  la  fabrication  du  sucre  en  ferme  mettra 
une  limite  aux  envahissements  de  la  raffinerie,  pourvu  que  la 
loi  à  intervenir  fasse  reposer  TimpOt  sur  la  richesse,  c'est-à- 
dire  sur  ta  matière  réellement  imposable,  au  lieu  de  l'^ablir 
sur  la  base  fictive  delà  coloration. 

D'an  autre  côté  et  pour  en  terminer,  nous  ajoutons  que,  même 
avec  de  lourds  impôts ,  il  faudra  bien  que  le  prix  du  sucre 
rentre  dans  la  normale  et  cesse  d'être  fixé  par  l'exploitation, 
n  est  impossible  que  le  public  consente  à  payer  les  prix  exigés 
lorsqu'il  saura  pertinemment  que  le  sucre  peut  lui  être  livré  à 
420  francs  an  détail,  en  faisant  une  part  très-Iàrge  à  tous  les 
intérêts.  Et  si  l'obstination  s'en  mêle ,  comme  on  l'a  trop  sou- 
vent constaté  en  pareille  matière,  rien  n'empêchera  la  fabrica- 
tion de  se  passer  des  rafiineurs  et  d'offrir  aux  petits  consom- 
mateurs, c'est-à-dire  à  la  masse,  un  produit  blanc,  parfait  de 
goût  et  de  saveur,  faisant  concurrence  aux  produits  raffinés. 
En  Angleterre  et  en  Amérique,  le  peuple  se  passe  de  la  ra£B- 
nme,  et  il  a  raison.  Il  en  sera  de  même  en  France  et  dans  le 
reste  de  l'Europe,  lorsque  la  fabrication  agricole  pourra  fournir 
du  sucre  consommable,  en  poudre  ou  en  pains,  et  la  solution 
de  cette  question  n'est  plus  aujourd'hui  l'objet  d'un  doute. 

V.   —  DES  CHAUDRONNIERS-CONSTRrCTEURS. 

L'intervention  des  spéculateurs  et  celle  des  rafiineurs  dans  la 
prodaction  sont,  à  la  vérité,  une  des  plaies  de  la  sucrerie ,  une 
des  misères  sous  lesquelles  elle  aurait  dû  succomiser,  si  elle 
n'était,  avant  tout,  l'industrie  du  sol.  Mais  cette  double  misère 
ne  serait  tien  sans  l'immixtion  du  chaudronnier  dans  les  ques- 
tions de  fiabricsdion. 

Gomme  les  autres  spéculateurs,  le  chamdronnier  a  débuté 
modestement  dans  une  falale  ingérence;  se  contentant,  à  l'ori- 
gine de  la  sucrerie,  de  satisfaire  avec  précision  aux  demandes 
d'outillage  qui  lui  étaient  faites,  sans  prétendre  réglementer 
ee(fu'il  ne  connaissait  pas;  il  faisait  son  métier  et  pas  davan- 
tage«  Il  n'en  est  plus  ainsi.  L'h<»nme  le  plus  ignorant  des  cho- 
ses de  l'agiioulture^  le  plus-étranger  aux  questions  de  chimie 
industrielle  et  de  physique  appliquée  dont  la  sucrerie  n'est 


M8  .SDfiaSHlfi  JumtQûsme. 

que-lft  ititsea&ii9Cti|iq«ie>i.prél6tldtégircla  fàbmàlionjpndUHrôair 

fabricant  devrait  dire  :  je  veux  employer  telle  méthode;  je^fotx 
tel  onâiilasev  iail  dans-  cbi .  telto^  oCop^ipBAcot)  )r^0Biéaiil<i!:  tel 
bDt>lt'bsiiid^^(liaii]dlrQiiniâni]i|ui/ptwqdilla  pâ!K>leipQiif '4iilfin  sfrn 
pl^gramme^et(pose^.6es,^ïligefh€^,.•l^•»maB€^^  oiétai  a 
piria.lal  plaefejdfti'irileltigoip^ec  •.ii«,u;'.]i;  -v.iii.i!:»  -jiv'v  Im  ^mI-i' 
-  Ce^pfaéàom^'  bizûrÉienei;^] borne  tiiispà^loiFcoulGei/iDaif 
€'«siifii^  EiaDoe^iqii>ilta!étale^altee>le  pliU8iide)déddvoatui^,  et  h 
fabrication  sucrière  a  plongé  dans  ce  bourbier,  SHOis'kiltésict 
«an&iFéflexipii;.  Mouë>a«riicmfijeomipri&'  etl  BOifSjieoiDQ^iidrièns 
«iusûreiq«'utt(éiaÙis8emenl,de^£ha!ulrfuifier^  sesoshgcns 

à  tel  prkx  qnéiTon  pQDrpl9npppser<j)C'cBtitl'«oiheteiiràsfeioi|^ 
mettnsj6î|l!tiient^^js'eil;  rûadne  aoqpéreur^  Opiiie  diaoute  ptsiises 
choses-là.  Telle  pompe  ou  telle  machine  vaal'S^Oqoînmcs; 
31D  c6ttsftrastéilr:|krëtè]id  que  sos:  exécution  à:M  vaapt  nûeai  et 
ilu'entbnd  psu^ilâ  vendre  aii'>'dASftûu^  dèi4^000>fraiié8.H>'en  «st 
UbreylcDiit'Côinine^'achelettir  est  lUfaifqMdc^onfilorefiOttuie  s?a- 
dipessel^.ialiUéùFS;'  Ge p'ast pas iàti|a'!efidl ilei^^ 
J.-^F.  HGhilvi  paor  exemple^  n)B<veiid>à6si  eBgios<qiifà^dès^ii&  m>&r^ 
bitaiHsyrifiii'fieiorce:àB'aiépéflseirià(Çllei  8î  UoB'tiiMft  ^-^voif^fô 
maofalaes'  sortmt  i  <do^  ^  isep  )  atoliets  v  •  qii 'on  i  \e%\  ^ay^  e^i  i  ift^dû^  se 
taise  6'il»^iT8infdi8sentii6S  cpliâitiaitsi'dbproApëeilli^  ' CêM'est 
très-clair,  à  notre  avis.  Nous  ajoutons  même,  à  la  louail^4a 
ci^èialrei^bli6S6m£iDt^:ft>ildélpfti[  M.  Xteipànoi  quelfeis^mifion 
dBsi finginsqui U  pvodoili  dsft lordm^iilemept  Jrrépto^âbte^'C^st 
ce  (piiikuitaidooÉé  laivogiiexkiQtlil^joint  ene6m',>imalgvé>l^iré- 
<:rjÉûnaiMms  kf Si  inieiiixi  >fto  tra)ipDrfs;''H»is 

nous  ne  manquons  pas  de  constructeurs  qui  font  aussi  bieD^^et 
la tmaisoiL'fiaiLipofirrait  idispifrattcei'fiiinsqtteilh Frânce:iiidbs- 
4ridleifût^ea][idflnméei  à/ii»€(rt//sfin8fqiie(laifiiici?erie;(«a  poitien- 
lier,  eût  beaucoup  à  souffrir..kî</'ûn  peqtjobtaiitndesiâppaiM^s 
il  basse  p^e)9sp^il>.a1ls^ï.bi^ieoasAraîls^  pris' imitidréi  de 

mpifiô^  li>,  .Oiiiif«jilfdô$)  fililf6$rr{>Ye«$e»,^xcelbiÉt&)à  émiconiih 
tionfiip)Usi(dP^ov^lmi;iajlIatirS(,  #li!itmû(T«  dqsiilailbkiesliiifisi 
J>ielnix;oQ8^raUe»i  ^jc6in-j6$A(mietticg  lorsque  las  rtUtbÔBéftCail  de 
mimé  gt^nAénu  ^>vepàfifi\ïbe^^fffUHà9uj^lmji^ 
t6itra  d^  g)ÎMrateilf»(|ieimmfiMil  piis^et  tas'tarifi  iontrifaûnde 
aeinfi«(9pdilier«<Sb4o»e{  ttli  ^itkif  ntifjdeiisiMrelim  jdBiqt.il^ta 
«^*té(<tiQ»^^)iipp«mb-ift9JfmÎA>^^  £bili  oaiJMtlpqBt 
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•  7fote;É«ci]KliqUo&sipàidifi)tts4eJ'dutihs»dtéblirà 
ûfr  imHileivs  ^eloelitf  iibhtiiious()^vIbnsv>iw^}et)<teTéldi»<- 
tiM'ds  IMira itarifsi iVendire 'tt^ eli^, -c^ésld^e^ftosevfiiitre^fya^ 
vendre,  et  cette  chance  aléatoire  s(i|i^i^b»lQà  b^ifsid^  bl^toiie^ 
poiin(u^>loalèfois/:qiQi':i}  «^(aitpasicoaiitîdri  etit^Dati^oiijn^ëiin^ 
|)é«he  fBdIbi^hbéë»cdnen!i^rfeQbe»:i  l>ytiBuipàitU  'dqma'oa  cai  ^laiir'ivé-^ 

^klnfes^idoncRpas  la>cfa6iiléi^x<»Bsniei!de8^i(rixiqi]e)ll«rus'.irer* 
{nooboBS'^  liàxIiJèo■f£lnostéblrsJ^NduàlITecl«i^^ 
<|na dHeiâBiilWt)isèigliéé:^de8>'apppmiiaieet|  an Itifrp  iiii^  ton»- 
iuaatu  etai8s[jcpitiqû]lesMOJit»ipouT  pinâ'i  ded^xlaiietl^leucliafie 

ifaHÎaririfrecibènfi  Aoot/coiistnMleav^,  M^tal'iéjUibhkBeflleiifl'jCail 
QA  ipaificaiicr^i  A^Cl^dte^^ttStférwnr  ktlancr^e^^^  laidtooiiiiër 
faf  ftèusKnoTBiiHiidef^ppéëet'ii  tmierkînit)kiâi3Qtfk>n)ieflbtoi^ 
w^utëfAts>àb  )dfldiaildlK>îiqeniè/i84i  dftoiipefiier.^i'atidaaÉfie.aar 
^!Mtoj(âAi|^dbsjV]nDeéd^ 

^$6itil)v(|iii  JpMilVAotl  à^oUIqpéur^séaÉAtat/'Ja'JiidceflBttéd'eteagè^ 
<)eihl!Oi((ittegaçf  ;  J^QBfeia»)d£(  )  tpato  iitonopalev  I  iiMsi  -ftauft  )  éictmns 
]MnM9:)'e.ifi|ik^t^0fl(  oribettsa^cfûb  A(prfi9)faaiBiaQbfidansibé6  opie^ 

.!<r(|jQ|Mtolten)^  ^outopoii  .U  poliitiitbftdlriaation/'.'fliiieaSe&'i^^ 

4Qii^(d«glaudQ«baieF|  lJ9lo^stilÈni)èveiif(iB^leidnaUK>nn^ 

-ëfAaoadentn^  dfaairileandétBUsiipii^Atitiu'emwptlihiàtii^^ 
-bsttuv}  tt»qsi']D«ot£aioh0KqiiBfq»'àiiteff»>f£tsiit]^ 

AlÉQriènidiU}iesrieaupeflMiit0O(^léink^  c^fiirc^op^àitaMli* 

i^idb^fHeBdbptaibaorl^iiiiiWH^  puMiqu^  leiscMs 

Mbjèi,iplahf  flnbdéftnb^u^futifllds  ffèiwoltbdsgCâM^ipMriime 
lipBlntîMi  Adà  i)nbiMiiilHlii(ifi({)f^t|ude^ffl:é»^ 
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un  mode  de  faire  jugé  el  appartenant  à  l'indusbrie,  la  iamease 
Participation  Périer»  Possoz  et  Gail  pratiqua  le  mène  procédé, 
revendit  la  même  marchandise,  retrouva  les  mêmes  acheteurs; 
mais»  plus  heureusie  que  ses  devanciers,  parce  qu'elle  ét^t  plus 
forte,  elle  parvint  sans  ennuis  sérieux  au  terme  de  son  exploit 
tation,  malgré  les  mécontents. 

Sans  doute,  la  maison  Gail  ne  pouvait  dédUdgner  sa  pari  de 
bénéfice  dans  l'opération,  mais  il  y  avait,  pour  elle,  beaucoup 
mieux  que  des  dividendes.  Le  procédé,  dit  de  Périer  et  Possoz, 
était  organisé  pour  exiger  un  matériel  énorme  en  chaudières 
de  carbonatation,  décanteurs,  fours  à  chaux  et  acide  carbo- 
nique, pompes  aspirantes  et  foulantes  de  dimensions  colos- 
sales».. Toute  cette  chaudronnerie  devait  natureltemient  se  faire 
par  le  constructeur  participant.  On  avait  déjà  un  pied  dans  la 
sucrerie  par  les  appareils  à  basse  pression,  par  les  chaudières 
à  triple  effet>  par  les  filtres^presses;  bien  que  d'autres  fissent 
aussi  bien,  à  des  conditions  meilleures,  c'était  vers  les  construc- 
tions Gail  que  se  portait  l'engouement.  Pour  peu  que  le  nou- 
veau  procédé  fût  adopté  et  i»*ît  de  l'extension,  l'engrenage  de* 
vait  fonctionner  et  l'industrie  indigène  devenait  tributaire  du 
quai  de  Grenelle  pour  la  presque  totalité  de  son  outillage. 

L'ignorance  des  fabricants  relativement  aux  droits  de  leur 
profession  et  à  Thistoire  de  la  sucrerie  fut  un  précieux  auxi- 
liaire. On  se  jeta  sur  le  procédé  de  la  Parlicipation,  venu  d'Al- 
lemagne, et  l'opération  fut  assise.  Elle  prospéra  jusqu'à  l'heure 
dernière  et  il  est  difficile  d'évalum'la  quantité  de  chaudronnerie 
qui  a  été  fabriquée  pour  ce  procédé  d'emprunt.  Presque  toute 
la  sucrerie  française  a  été  tributaire  de  l'aventure,  et  demain  il 
plairait  à  la  maison  Gail  de  rechercher  une  autre  fantaisie, 
tout  aussi  coûteuse  à  la  sucrerie,  que  celle-ci  la  suivrait  en- 
core, prodiguerait  encore  son  argent  sans  plus  de  l'ésultats.  II 
est  k  remarquer,  en  effet,  que  le  procédé  de  Michaêlis,  em- 
prunté par  la  Participation  au  domaine  public,  n'a  pas  foarni 
un  gramme  d'augmentation  dans  le  rendement  et  n'a  pas  amé- 
lioré la  qualité  des  produits.  Le  résultat  le  plus  net  et  le  moins 
contestable  a  été  de  faire  passer  des  sommes  énormes  dans  la 
caisse  Gail  et  rien  de  plus.  Qu'un  seul  fabricant,  indépemdant 
de  la  maison  Gail  et  ne  lui  dewmt  rt«n»  nous  affirme  que  sa  fa- 
brication a  été  améliorée  par  l'importation  Périer  et  Possca, 
nous  le  croirons,  mais  nous  serons  fondé  à  lui  rq^rocber  la  lé- 
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gèreié  avec  laquelle  il  a  payé  ce  qui  lui  appartenait  déjà.  Dans 
une  drconstanee  de  ce  genre,  faire  nombre,  c'est  manquer  à 
son  devoir  et  donner  mauvais  exemple  aux  faibles^. 

Il  Qsi  iHBa  certain  que  la  Participation  voulait  gagner  de 
l'argent,  mais  ai  personne  ne  sofùge  à  l'en  blAmer,  tout  le 
monde  admettra  que  l'opération  aurait  dû  être  fondée  sur  un 
procédé  utile,  appartenant  légitimement  aux  vendeurs.  Or, 
l'inanité  de  la  méthode,  ramassée  dans  un  coin  de  la  sucrerie 
allemande,  le  fait  d'être  une  propriété  commune  et  beaucoup 
d'autres  considérations  auraient  dû  faire  comprendre  à  la  fabri- 
cation qu'il  ne  s'agissait  que  d'une  combinaison  de  chaudron- 
nerie. Les  moins  clairvoyants  ne  pouvaient  s'y  tromper.  A 
quelles  influences  a*t-on  cédé?  C'est  une  question  dans  laquelle 
nous  n'avons  pas  à  entrer,  mais  dont  chacun  pressent  la  ré- 
ponse. 

Le  second  fait  est  celui  des  usines  centrales.  Il  est  clair  que 
celte  spéculation  amène  à  l'établissement  non-seulement  une 
portion  des  bénéfices  de  l'affaire,  mais  encore  la  construction 
d'installations  coûteuses.  C'est  l'opération  de  chaudronnerie  la 
plus  splendide  qui  ait  été  conçue,  au  point  de  vue  de  Targent, 
et  il  n'y  a  rien  d'étonnant  dans  les  efforts  que  Ton  fait  pour  en 
monter  une  sorte  de  contrefaçon  en  France.  Tous  les  établisse- 
ments auxquels  les  râperies  Linard  sont  annexées  ne  sont-ils 
pas  des  usines  centrales,  au  moins  en  ce  qui  est  le  plus  intéres- 
sant pour  la  construction  et  la  chaudronnerie? 

Nous  ne  voulons  pas  insister,  car,  pour  nous,  ce  n'est  pas 
Que  question  de  passion  personnelle  et  nous  nous  faisons  un 
titre  d'honneur  de  n'avoir  aucune  relation  avec  la  plupart  des 
hommes  dont  nous  critiquons  les  actes  ou  l'influence,  tout  en 
De  songeant  pas  le  moins  du  monde  à  nous  occuper  de  leurs 
personnalités  qui  ne  nous  concernent  pas« 

L'influence  de  la  maison  Cail  est  tellement  établie  par  l'hon- 
uèteté  de  Berosne  et  l'habileté  commerciale  de  son  successeur 
iounédiat  que  tous  les  constructeurs,  grands  ou  petits,  habiles 

!•  On  Doos  a  affirmé  que  plu^  de  300  usines  avaient  inslaUé  ce  procédé 
en  France ,  en  Belgique ,  etc.  ÂdmeUons  ce  chiffre,  et  ne  portons  qu'à 
40,000  franes  les  frais  d'installation...  Ce  serait  une  opération  de  12  mil- 
Uoii«  de  franes  pour  la  chaudronnerie  de  la  Participation,  et  ces  1 2  millions 
prélevés  sur  la  sucrerie  au  bénéfice  d'une  combinaison  illusoire,  indépen- 
^mment  des  primes,  doivent  parler  assez  haut  et  donner  à  réfléchir  aux  fa- 
t»ric«ii«  de  svere. 


ou  maladroits,  la  prennent  pour  modèle,  d'aussi  près  qu'ils 
peuvent  atteindre.  On  sent,  dès  lors,  que  toutes  les  tentatives, 
pour  arriver  à  la  simplification  des  outillages  et  au  retour  des 
méthodes  vers  Tapplicatiofa  de!s  lôi^  chimiques  ou  physiques, 
rencontcent,  parmi  les  chaijfironniers,  des  adyec^airçs  ^^î^nts, 
d'autant  pluâ  convaincus  et  passionnés,  qu'ils  luttent  pour 
l'argent.  Tout  ce  qui  n'est  pas  grand  outillage,  demandant 
bc^ucQU|)^:d|&.!4^i^$6a  .d[inBMlMioQ)-0Çt,iiiiH)ipi«^.à  leors  yâfeiL 
et)<cp  qcii  &Qu,l^|^$(pliji$..pémMe9i  r^fl6XÂ(mft^.Q'rei^<(|«e'l&,gé* 
iiiki^it^  clfi;stf^l]ir^qiQ(^r^(a^$ieï  «p^a-sénifwaeipoiiriajotitttiriqcm** 
û^ufi^^j^^  dir^Siiwt^res^é^idQ.c^geofPe  ^.^pâcuJ&ileurâi.  i.  i^ 
.  (G'e^l  piçe  ^m^^^  tlaraq«*il  ^  ^'agiti  m^  suof enie  ^gficolet^  la 
f »|3nca,(ia9i  fdfi.  jsucriç.  e^  ferm^) ,  ^l  retiAeml-cQiniÉufif  noMte  ie^ 
quQl  toute», ;l(eis«^9Aoei^vm.$Qnt  boime&v  FtabiùotoAsMle  l'indur* 
suralisqibe,  cJiaudriOpiûerftt  low  las  4tirtfi|gec$ii.iiMliiTS)ioiBrit 
•SQatenJk  qoie.ldtQr?^]  manque  sons  tours  ipfasietiqueilaifabiteft^ 
tîon  a.gi;icole  4QM^U€ire  lest,  le  âigiQdl>  dei'.leuriraiiii(,:auâsilbieo 
qij^  le  ^a)ut  4«  »)*«griçi}jitun9».  iFautT^i  i  &'|iton&eriQUn«/idâ6l(>lH 
stftioles.  de  toute  n^Uiiire,  ^e^iA&uence&identout  gmrp;,^  l'on 
soulève.  ooolf0  .cetto»  ^léQ- régénéra tpîoe'?.  Nous,  «hronsi  imnré 
i^ut  ceta  lori  i^î^w,  M  \noéi^»\  avions  i  pbévur^fuisiloi^tefDps^ 
qpiei  rii^n  n^((^rQit,/^afl^aé|:|^qr(firp|Û^ri.U>iead«nGe  é»^i^ffti^ 
Giiiiteuç^  .ii8e4ivrfiy/àJa,fabr4G,atiQ!D..ç.uc?i|bm.,  jUiefttijmpo^âiUe 
que  le  condamné  ne  s'attache  pas  aux  plusifoibtesieâpéranfies 
et  l'exploitation  des  hommes  du  sol  par  la  spéculation  est  désor- 
mais condamnée.  Ce  n'est  plus  qu'un^  question  de  temps. 

Pendant  la  courte  durée  qui  nous  sépare  encore  de  Tinau- 
furatioQ  d'une-  are, AOuvalk»  et  de  U  tnansforpiàtion  jdè  la  iu- 
cr^rie.pslr:S(»^lr^t<»ll^!a(li)Xt  pninçifws dedon^oni^iiit^iou  \!aciteca 
Qnc<u*olii^idf)sioÎ6l(e  j$m^$i^(JfmiiuB;,.ovL  femtibkiiiidesi essais 
9li  qhlonun$;d^.icakÂ(mM.aaK<sulOl^>ien%  eiii  tentant  ^deif)Uâ 
l^g. moyens». im^ei)lQ9iiPil«$^iMfza;rr^B.  iTûnifc  eMa .nîempèiâtera 
mskt  cavifiiiji'o&'ip^rvjentià  finnay&rtiLe6î<^tt8>  ^'•ùnii!Ûlii(i<lu$ 
les  nôtres  ou  ceux  d'un  autre  .vii^arâateaoiplttfttoèrédâii^/ OR 
ne^taera  pas  i'iidéë^- Kpii  suiwr^.ââ^  •  voiei  hàalgnét  loiitii^>4^At/Ics 
atiaqooB  lesipbis-  fajQStiiesi  prèuveoitiiii  !l('éviden€Q)ftax}Uâtesflie^tl 

l'olilitéU'^  :*J<|-  j'jj;  i:»  ijioy  .  îi'i  im  .«p»')  .  ^.ii,,^  .'>.v.«'»j'<^i;  '»jj'/!j»'' 

.''•li:'tlfi«/n'  >  .{)  <ifo!li,M(lirtiiiM  >'A  il'l 
I  'l'i'  I.!  'î)  'M  |i  .''i)(tii-^iî<  i-.ii.»  ,  ii">j>n|  ••  )/j,  ^ii'»Jj:l'-fi^i'j  >.i  m/C 

lil    H'    i:<  i/'i;lili    1    m1)    'i,.,.    M},'.',  ri;j;.i    ^il.i  •!  't\'j  JiU»  <rJ'Un"i'«  rt'U  . 


«  ■ 
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'mir.iM'<l>  .••^(;iiilno  1)Mj;*i;,  ^iwj    \<'s\\  jiij.     i-)    fi)oï    Jnvt-'ii; 

Bansiunè  pe«$0«i  de)  justice  «èirfie'lktëu^'V^Wdra'Méh'  lëfiîf  ^ 
faitp<WiitùneiiftP|ld'Sù(nièrié' v^rô-siErtli  imKiVte  ^Mv^^  d^p^rt,- 

pn)posé»'«feiïs  00  «but-i  liouër^vl^^pcWriwôttôffiotf  »«  rétuÂe 
phisdétaiUéi^i(tei4A>sucp«tflB  lafei^id^lfeiel  «t'ia^  dfeséi^pïtoi*  dé'  k 
fflélhoderJoall  «oudiptoposôni  VadopttoÉfi'Stoii^iBfol^te^  kuî4 
&»raiait' redommawWblfes  dé  Mfâlftieàf^'Ddtebai^ej'^^t'lès^ 
iarenteurs^aiirpiièiitiid^lifisipimir^  îWJMfei^UrtMi^  à'fettld*ér  Ite'  pHisr 
rafndciaent  {MStiblev  'ati  IpdiftVde  Vufer  de  la  'fertriê,  Its  ptwédéfr 
de  MM  jjKxjttdarj  Ghaihpoiiifttjfei,  RousttèàU'  'éfef*i'éîîini'doût' tf  apî*^ 
Dion  pifbUque>4  ëté^ocbiipéeiàoditKersk  •é|!^ui&$'.iif|ie9l)  pai^fâi^- 
teinent  imitiffe  ,-ce  éemWeiJ  'dèît^4péter  efcftteoi^  ;  «k  l'iégapd'tfé^ees^ 
pnH3idii^.<}iiéinoikgavd!$ran^  tnm^tidlttélaifM^  H^ofareili^e; 

wwie  pppWciAiottlwcéWsMéi^é^iqiîl  hèbérâti 

I.    -*•  PROCÉDÉ  KÈSSLEU.  ,  ,        ., 

Uaidéjài'étâiqiieMflRmidlé  M;  Kte^rilei'i^d^àli&'les'ipài^^^dë  tM^ 
oaniige  ^let  l*i*pinion'  èr«iyaH«e»  p«ria^  invêrtionn'  en- 

vew-elrcbntpeltwis;  vante^^t'«înîjiloi\d«ft  ^briefe 'irfinérâà*  «pour 
le  tt*»lietneht*d«9  jttëiBacréé'^ia^^étë' elsa«iftii^  Wdétai^^  Is 
p*  4»  e$iSûi».)ii il  101^1  d^tté  vpârfàSil^i*(ét  ftliftlle^diô^rê^tenî'^ 
sttKeeifini  idéél^  ailtii^Iidltmnc  n^en  était ffrcfio^lpinifila  oon-^ 

Alfëj[K)q«iéiOJl  ffiti^nlriiéB  iiotPeipvémiân;ié$ii0ri,  dtcpisia^ns 
Héheitefti4x^jde>voii^)6e'iirbdkiui^«te  teiiltellivèstiel{«469l ânsa^sde 
sucrerie  agricole,  sans,  cependant,  vouloir  accepter  saaâfèta- 
men  les  élucubrations  des  inventeurs. 

«  Nous  constatons  avec  plais^ir,  disions*nous,  que  déjà  quel- 
ques efforts  ont  été  tentés  dans  cette  voie  de  l'annexion  de  la 
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sucrerie  à  la  ferme;  nous  en  trouvons  la  preuve  dans  le  passage 
suivant,  que  nous  empruntons  au  journal  r  Agriculture  pratique, 
et  qui  est  dû  à  M.  Barrai.  Il  s'agit  d'un  système  conçu  par 
M.  Kessler,  lequel  s'est  déjà  occupé,  vers  1854,  de  la  distillerie 
agricole.  Nous  citons  textuellement  les  paroles  de  M.  Barrai, 
sauf  à  les  faire  suivre  des  observations  nécessaires  avant  d'ex- 
poser les  règles  qui  doivent  diriger  l'agriculteur,  et  à  l'aide 
desquelles  il  peut  se  passer  des  inventeurs  modernes  et  se  sous- 
traire à  l'exploitation  de  leurs  privilèges  : 

a  M.  Kessler  est  venu  nous  chercher,  le  29  décembre,  pour 
nous  conduire  à  Brie-Comte-Robert,  dans  la  ferme  de  M.  Bélin, 
grand  agriculteur  et  grand  distillateur.  Nous  y  avons  trouvé 
une  sucrerie  en  plein  travail,  traitant  facilement  15,000  kilo- 
grammes de  betteraves  en  vingt-quatre  heures,  et  pouvant  pro- 
duire dans  ce  même  temps  750  kilogrammes  de  sucre  de  pre- 
mier jet,  sans  y  comprendre  les  second  et  troisième  jets  et  les 
mélasses.  Cette  sucrerie  n'a  pas  coûté  à  établir  plus  de  35,500 
francs.  Les  comptes,  que  nous  avons  examinés  et  étudiés  dans 
tous  leursdétails,  nous  ont  prouvé  que  le  prix  de  revient  du  sucre 
laisserait  beaucoup  plus  de  marge  aux  producteurs  que  ne  fait 
la  distillation  des  betteraves...  Après  avoir  été  lavées  dans  un 
laveur  mécanique,  elles  sont  soumises  à  l'action  d'une  râpe, 
qui  livre  une  pulpe  immédiatement  arrosée  avec  une  dissolution 
de  phosphate  acide  de  chaux.  La  pulpe  est  ensuite  déposée  sur 
les  tables  à  déplacement  de  M.  Kessler,  où  elle  est  soumise  à 
une  macération  méthodique  :  le  jus  ainsi  extrait  est  envoyé 
(J^ns  la  chaudière  à  défécation.  D'autres  procédés  pourraient 
être  employés  pour  l'extraction  du  jus.  La  chose  nouvelle  ici 
est  l'emploi,  comme  préservateur  du  jus  contre  toute  altéra- 
tion, du  phosphate  acide  de  chaux .  Cet  agent  chimique  est 
préparé  au  moment  même  dans  la  ferme ,  en  traitant  du  phos- 
phate de  fossile  en  poudre,  acheté  chez  M.  Cochery,  par  de 
l'acide  sulfurique.  Les  résidus  de  la  préparation ,  qui  est  trèi^ 
facile,  sont  portés  sur  le  fumier  qu'ils  améliorent*  Le  phosphate 
dissous  est  reprécipité  dans  l'opération  de  la  défécation,  et 
constitue,  avec  les  matières  organiques  qu'il  entraine,  uo  en- 
grais excellent  d'une  grande  efficacité.  La  sucrerie  agricole^ 
ainsi  entendue,  a  pour  effet  d'augmenter  remarquablement  la 
masse  des  matières  fertilisailtes  de  rexploitation  rurale.  La  dé- 
fécation se  fait  en  neutralisant  le  jus  par  un  lait  d«  chaux,  at 
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en  portant  sa  température  à  70  ou  80  degrés  centigrades  au 
plus.  En  vingt  ou  vingt-cinq  minutes  elle  est  achevée,  sans 
produire  pour  ainsi  dire  d'écume.  On  coule  dans  des  sacs  en 
toile  suspendus  les  uns  à  côté  des  autres  dans  un  cadre;  la  fil- 
tralioQ  s'opère  rapidement.  Quand  les  sacs  sont  pleins ,  on  les 
comprime  dans  une  presse  à  bras.  Ils  ne  donnent  pas  une 
très-grande  quantité  de  matière;  c'est  du  phosphate  tribasique 
de  chaux  qui  s'est  reconstitué  en  entraînant  les  matières  albu- 
mineusss  du  jus  de  betterave  pour  former  l'engrais  dont  nous 
venons  de  parler.  Pour  la  défécation ,  nous  avons  vu  ajouter  «t 
peu  près  9  kilogrammes  de  sulfate  de  magnésie  pour  une  chau- 
dière de  15  hectolitres.  Le  jus  clair  est  mis  à  évaporer  dans 
une  chaudière  à  l'air  libre>  et  ensuite  on  procède  à  la  cuite 
également  k  l'air  libre.  Ces  opérations  s'effectuent  très-facile- 
ment, et  le  sirop  est  de  très-bonne  qualité.  On  n'opère  aucune 
fiUration  sur  le  noir  animal.  Le  produit  de  la  cuite  est  mis  dans 
des  bacs  pour  cristalliser;  on  turbine  ensuite.  Le  sucre  que 
nous  avons  vu  ainsi  obtenir  est  d'une  nuance  comprise  entre  le 
n*  12  et  le  n<*  43  de  l'échelle  de  la  bourse  de  Paris.  Il  est  d'un 
grain  bien  sec,  résistant,  et  constitue  une  denrée  parfaitement 
marchande. 

«  Le  premier  sucre^  obtenu  dans  la  petite  fabrique  de  M.  Bé- 
lin,  a  été  fait  le  10  novembre.  Il  y  avait  donc  quarante  jours 
de  fabrication  déjà  passés  quand  nous  avons  fait  notre  visite. 
Us  ouvriers  n'avaient  jamais  vu  fabriquer  de  sucre;  ils  avaient 
eo  peu  de  temps  acquis  une  habileté  suffisante.  Il  en  faut  ac- 
tuellement une  escouade  de  huit  ou  dix  pour  traiter  15,000  ki- 
logrammes par  jour:  ce  nombre  pourra  diminuer;  l'outillage 
lui-même  pourra  être  simplifié  et  amélioré.  On  se  souvient  de 
ce  qu'était  la  première  distillerie  agricole  selon  le  système 
Cbamponnois,  et  on  sait  combien  de  perfectionnements  la  pra- 
tique a  fait  adopter.  La  pulpe  est  excellente  pour  le  bétail;  les 
eaux  de  lavage  sont  employées  en  irrigations.  U  n'y  a  pas  de 
principe  fertilisant  perdu,  parce  que  les  mélasses  peuvent  être 
ou  distillées ,  ou  employées  pour  arroser  la  nourriture  du  bé- 
tail. Le  sucre  produit  ne  dérangera  en  rien  les  usages  du  com- 
merce; il  est  propre  à  être  livré  aux  raffineries.  Il  est  bien  en- 
tendu^ d'ailleurs,  que  les  grandes  sucreries  continueront  à 
exister,  comme  existent  les  grandes  distilleries,  à  cOté  des  dis- 
tilleries agricoles;  seulement,  on  ne  sera  plus  astreinte  détruire 
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lé  sacre  de  la  betterare  pour  obtenir  on  prodmt'd'Qn  ^rdre 
ififïrieQr,  <{ae  Ton*  peut  extraire  de  tant  de  plantes  dtvef^;  on 
ne  perdra  pins  là  cbalenK  c'est-à-dire  bi  pnissaïkCé  tâSèam^ 
qne,  pendant  les  fermentations  destinées  à  détnfire  dés  cHs-> 
tâuï.  >  .... 

Api^  r}ue1qaes  observations  générales  qui  n*anra!éM  plus 
anjonrd^hbî  la  même  portfe,  fions  ajoutions  : 

^  €  Voici  le  résumé  de  ce  qui  se  f^it  dansia  ferme  delf  JfiéRff -t 
«  !•  Le  cottl  d'établissement:  ar  été  de  25,«)0  francs^'     ' 
c  2*  On  traite  1 5^000  lilommmes  de  radnes  en  vingt-diiàtrti 
beurcs,  *â  Tatâe  de  dht  ouVriei^,  pour  obtenir  750  lt/^ogt*ammes 
de  prebfef  Jél;    \   '  '   : 

'  '«'  3f  La*  méflfode;  suhîe  c&uslste  dans  le  Imjaqfêèà  ¥mn&\ 
leifr^rnîm  /xir  là  ràpé^  XcètriMmsia,  de  Id  pulpe  âvée -là  sta- 
tion dé  fihmphiik  aciék  êèctùxix^  YejDfiradtion  du'jtâ  par  mùcêtn* 
tion  sur  \és' iaSUi  à'iéplaeemêni,  la  àèfkoâùnpat'ieh^tl^iShx 
à4- Wimlf  ÔO^'àii  phis;  i'àdaiébn  deéiïïo'gt^iûmes'àè/ifl/M 
de  Àia\fîAi^  parîS  hectolitres,  Ik'jîittatit^  dans  ife*  iiidr  (èiê- 
thode  Tavlorou  â-'ped'pi^^;.r^t;iJ9oki/fon'  et'  la  ditie^ <i\f ai? 
/ê»r<?;  h  &nfaéfi5à'Hok'énVû<^y^\kj^r^êàlù^t^^    ^-^ 

'  «  rynfMofVlunblr 'eit^iiip^ni^;'ieS'ré^\A\xs éfe  Va  d^^ofii 
f^^i^ëiïftfef/g^^i^'aùm.'^'^^'''''''^^  *"^'*'''^^  ^'^  ^'"  ''•'•''-  '"■^'''^''' 

U^'RetiàKtàdrrife  énbôi*;  âvan^Wxâtiiitiyrceîté  niétlfôftèr'l^ 
MPJ^B^trà^éétftrië  inié'lëètjfci^e-  ainsi  iimdiiit'se  plinië^^AitA^feS 


^«rria*sf««ittiW;  'éi!^(?&4'A^dl^*,'iîùé  fe^âl/cftiJîé'l^.^^  ày4i^rtn. 
géra  en  rien  le  commerce  des  sucres,  et  il  iiàW  SlW^lB 

iir, 
rài',1 

^^^^ , „-,--,.,-    la 


qui  nous  obligeait  déjà,  il  y  a  pIusi^uVi'iMé^'/^IffiKlIé^îl 
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.i»i.C?!B'gs^ft?^,î^?s^,dfi,pfl?péd^f;,l|n,,9^,mw.fi^fUïjçl'^çrjiYaU 
e(  i'sisîyRiïia^fJi;,  po.ffjfli^e.^'ofl  ^^c^„jajp?j  ^  ^tfcsUws 

teiirs  dans  ses  errements  théoriques,  que  l'agriculture  ae.bi- 

charrue,  nous  le  /^fl^rei^ons.  fiaAs,,p,çjpç„,ç^,  pp^^,,Hi9jj;t9ns 
iBêmçnij/B,.pmlgré;lpp,^^r'i9,de,la,^hépiçie,  i^,e8|l^fil|9  ft^'^lei  se 
fasse  enmyji;e,,|»»i:cfi  que.la.pratjg.ijej'^ejUq,  f^awa.^iep  lui 
F<W^-?>  yiai  9tiw^  Ji^stice, 4Ç5errpjirs^, ..,  ,,|„, ,, ,;, ,  ^  „ 

»  Ji|a^.M..fif»^9l,.bieP.flUç  fort pçu, a^ici^^^^, (B^t  encore 
moins  industriel;  il  ne  nous  semble  pas  surtout, cpmp^f^t  en 
mti^  dft.sucpp;  aussi, ^ouvp»s-rnoa?,flu*il  va  &)^t  Ipi^  dans 
ses  al^alions,.  lorsqu'il  déclare  que  là^ç,^  wi^cjj/fe,  4^n?i  ,lp 
pMca4<^  Jï;essler,,  ejf  l'e^j>loi,  cpjms,  n^É,?^yÀ?;E.^fi,  pp  jçs 
ci»swB,^ropiB.  AWÉ»ATio»,,  rfw  yAçsj;>Aa;e  aci^ile  «^^^  

»  ÎJ/q^^bjiçps.pas,  enjpassanjt;  qi^e  le  p,^9^^ftte|f9s?i}^(,  au,i 
sert  ^j)rép»r^  le  pl^o^pjjalç  •  acide;,  a.é}^(^^fé^cft^,XI^Çor 
etey^etj<repoi>s  ço<e, décente  petite ^éçlaJBi|^.  „.,,,.,  ,     ; , 

«  La  d^la^tiqa  de  M.  ,Barral,  rel(itive,i|[ie;9^>  l'^mp^oi  çiu 
pho^Me,  pcide  (ije  cliauif,  npps^  parait  i,tFe„^li,  petjif  phef- 
d'œovre,  grâce  à  la  phrase  inlermédiairp,j]uçippv\s  ifqpfixppjos 
en  petites  fljjpitules.  Op.  pe^p^pt  .pa?  iglioi;ejr  )fi?,faji^ip5flu'au 
poia,t„^'.affijçpjer,.quB,  riîipplpf,  dii  p^é^phslfi  .9ffi^^  dp,  jÇ^ip 
soit.p/)ç,nç|aveaaté  çp  sa|^i;erie^  i)aajspp,appliqpe;-fe|l^e<40u> 
¥eanl^:^ lipàçlpi de.çei.^ppt.  fip,  tant/ii^e.p^^çijvjfjfipr  icfi»  ju^ 
contre le?_^(iratio<is. „.,„,,,     ,;,.,...,.,,,,;,    ;,i,',|.,i, 

•  ypiU»  oft  se  trouve  Iç  petit  mystère  de  l,'qpérîi\ipfly  pj.jl 
çonjiiept  ()[|ç,  chercher  ^.d,éppu|irrii?,  (jet  jûcpflpu  ij^'vejljiqmii,'.  -■  i 

«.<tPUi?  décl8raiioï».revfei;|t  ^  dîirç  à^R^ijx.des  ?gf?fiHJt«\»rs,qtt« 
ont  Qff^]re.  la  ifo^  :  ,    .,,   /        i.ii,,i,/    -.j  ,,  ••!  n-    i.: 

«  M  ««"WtJÇ.affa're  W^  Vh».  ■  Ç'es' ,  ,la|' cpflç^^^i'pn,,djÇ,ir9^ 
moûls..yOr,  par  le  prpçéjaé, Kçjssl^r,, ,p^i[  1*  |t\^v»tp  .ppvvfl^té 
qa'il  vous  offre  de  les  conserver  cont^  '^ùte,^(éf{^ipQ^xgnftce 
i l'jjmjilo^ du phpsphatedij  chaux,  yops  faj^ç  l^ Jj», j5i>is,fîi».b«au 

àutreç  chp^ç?«s^il  JféuSr 
hamponnois  dçijlf^.fsi^ 
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crerie  agricole,  lorsqu'il  sera  parvenu  à  faire  croire  à  un  non- 
sens. 

a  Voici  les  faits,  dépouillés  de  tout  ce  qui  pourrait  les  ob- 
scurcir : 

«  1®  L'emploi  du  phosphate  de  chaux  en  sucrerie,  agricole  ou 
autre,  est  du  domaine  public  ; 

«  2*^  La  particularité  de  son  emploi,  qui  consiste  à  en  arroser 
la  pulpe  au  sortir  de  la  râpe,  constitue  une  faute  industrielle  : 
1<»  parce  que  ce  mode  n'est  rien  autre  chose  qu'un  leurre,  et  le 
simple  renversement  de  Tordre  des  opérations  de  défécation  ; 
2**  parce  que  le  phosphate  acide  de  chaux  ne  s'oppose  pas  à  la 
fermentation;  3^  parce  que  ce  mode  inéme  d'emploi,  uni  à  la 
macération  Kessler,  rendrait  cette  propriété  inutile  et  sans  va- 
leur, si  elle  existait. 

«  La  démonstration  de  ces  propositions  nous  fera  voir  que 
la  seule  chose  nouvelk,  due  à  M.  Kessler,  n'est  pas  nouvelle  quant 
au  fond  et  que,  en  ce  qui  touche  la  forme  et  le  mode  d'ettnploi, 
elle  constitue  une  erreur  industrielle  à  tous  égards. 

«  Nous  en  sommes  marri  pour  le  jugement  et  la  prescienw 
de  M.  Barrai;  mais  il  sait  fort  bien  lui-même  que  les  faits  sont 
fort  peu  polis  et  il  doit  connaître  le  proverbe  :  «  A  chacun  son 
métier  ^  »  Ce  fragment  de  la  sagesse  des  nations  équivaut,  se- 
lon nous,  au  conseil  de  ne  parler  que  de  ce  que  l'on  sait  bien, 
à  moins  que  l'on  ne  fasse  profession  de  parleur  encyclopé- 
dique. 

a  !•  L'emploi  du  phosphate  de  chaux,  en  sucrerie ^  est  du  domaine 
public. 

a  Que  M.  Barrai  et  M.  Kessler  veuillent  bien  ouvrir  la  Col- 
lection Rorety  ils  trouveront  dans  le  Manuel  du  fabricant  de  sucre, 
tirage  de  1841,  page  314,  un  détail  qui  les  convaincra  de  cette 
proposition;  ils  y  trouveront  l'emploi  du  phosphate  adde  de 
chaux  indiqué  par  M.  Pitay... 

0  Or,  de  184i  à  1865,  il  y  a  vingt-quatre  ans,  c'est-îl-dire 
neuf  ans  de  plus  que  la  durée  d'un  brevet;  en  sorte  que,  si 
ridée  de  M.  JPitay  était  une  invention  réelle,  il  y  a  neuf  ans  au 
moins  qu'elle  est  devenue  la  propriété  de  tout  le  monde. 

«  Cela  nous  paraît  suffisamment  clair  pour  que  le  fait  soît  ad- 
mis par  les  intelligences  les  plus  rebelles,  et  que  la  mauvaise 

1 .  Ce  proverbe  est  bien  vieux,  puisque  les  Latins  disaient  d^à  :  Ne  sruor 
ultra  ereptdam!  * 
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volonté  la  plus  arrêtée  soit  obligée  de  faire  contre  fortune  bon 
cœur. 

a  Nous  pourrions  eneore  citer  une  opinion  favorable  au  phos- 
phate de  chaux  employé  en  sucrerie,  due  h.  l'un  de  nos  savants 
chimistes  les  plus  instruits  et,  Ton  peut  bien  le  dire,  l'un  des 
plus  consciencieux,  lequel  regrettait  devant  nous,  en  1861, 
que  remploi  de  cet  agent-ne  fût  pas  généralisé  dans  la  déféca- 
tion, selon  le  conseil  qu'il  en  avait  donné  à  plusieurs  reprises. 
II  Y  avait  eu  des  essais  postérieurs  à  la  tentative  de  M.  Pitay; 
rien  de  sérieux  ne  s'était  fait. 

«  Nous  nous  abstenons,  parce  que  nous  ne  voulons  pas  mê- 
ler un  nom  aimé  et  respecté  dans  une  discussion  de  ce  genre... 

À  Si  la  preuve  tirée  du  Manuel  Roret  ne  suffit  pas  par  un  ha- 
sard incompréhensible,  si  l'impression  n'a  pas  été  un  moyen 
assez  complet,  en  1841,  pour  assurer  au  domaine  public  la 
propriété  de  l'emploi  du  phosphate  de  chaux,  nous  dirons  en- 
core que  nous  avons  conseillé  l'emploi  du  phosphate  acide  de 
chaux  pour  la  défécation,  en  1861,  dans  la  première  partie  de 
cet  ouvrage.  Ajoutons  que,  depuis  plus  de  dix  ans,  à  toutes  les 
personnes  qui  ont  demandé  notre  avis  sur  la  défécation  des 
sucres,  nous  avons  indiqué  le  phosphate  acide  de  chaux  comme 
le  meilleur  agent  de  défécation,  comme  le  meilleur  décolo- 
rant.. 

a  Espérons  que  ces  impressions  répétées,  cette  publicité  par 
tous  moyens,  suffisent  pour  démontrer  notre  première  propo- 
sition. Cette  démonstration  nous  permet  de  dire  aux  agricul- 
teurs qu't^i  ont  le  droit  d'employer  le' phosphate  de  chaux,  sans 
être  obligé  de  recourir  à  rintermédiaire  de  M,  Kessler. 

«  Que  la  ferme  se  tranquillise  donc;  elle  peut  faire  du  sucre 
sans  M.  Kessler,  elle  peut  se  servir  de  sa  nouveauté,  sauf  par 
voie  d'arrosement  sur  la  pulpe  avant  la  macération  ou  la  pres- 
sion. Nous  allons  lui  faire  voir  maintenant  qu'il  n'y  a  pas  grand 
mal  à  cette  restriction,  et  que  l'on  peut  laisser  à  M.  Kessler  sa 
véritable  propriété,  sans  que  le  sucre  ou  la  pulpe  aient  à  en 
souffrir. 

tt  2«  Le  mode  d'emploi  du  phosphate  de  chaux,  imaginé  par 
M.  Kessler,  constitue  une  faute  industrielle. 

«  Nous  avons  dit  que  ce  mode  est  un  leurre,  parce  qu'il  n'y 
a  là  qu'un  renversement  d'opération,  parce  que  le  phosphate 
acide  de  chaux  ne  s'oppose  pas  à  la  fermentation,  et  que,  môme 
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dans  cette  hypothèse,  le  mode  d'emploi»  joint  à  la  maçéçalion, 
rendrait  cette  propriété  inutile. 

a  Nous  allons  prouver  Texaclitude  de  cette  triple  assertion 
et  faire  voir  aux  agriculteurs  que  la  méthode  de  M.  Kes^ler  ne 
saurait  être  prise  au  sérieux  par  les  hommes  de  pratique  agri- 
cole, malgré  les  éloges  et  Tencens  du  journalisme. 

a  MM.  Rousseau  »  dans  la  réédition  qu  ils  ont  faîte  du  pro- 
cédé de  Barruel,  disent  quelque  part  que,  au  lieu  d'agir  sur  le 
jus,  on  peut  agir  directement  sur  la  pulpe.  II  est  bon  de  remar- 
quer que  cette  phrase  se  rapporte  k  l'emploi  des  agents  dçstiné> 
à  neutraliser  la  chaux  de  défécation.  Il  convient  encore  «J'^jou- 
ter  que,  dans  le  fond,  le  résultat  théorique  paraît  être  le  même 
ou  à  peu  près,  soit  que  l'on  emploie  d'abord  la  chaux  ou  l'a- 
gent qui  doit  en  neutraliser  l'excès.  Ce  ne  serait  ici,  comme  en 
arithmétique,  qu'un  renversement  dans  l'ordre  des  facteurs, 
lequel  ne  change  rien  au  produit. 

«  Cette  idée,  mise  en  avant  par  MM.  Rousseau  et  réappUqm 
par  M.  Kessler,  n'offre  pas  la  même  justesse  en  praiique.  il 
n'est  pas  indifférent  d'employer  la  chaux,  puis  le  phosphate 
acide,  ou  bien  celui-ci  d'abord  et  la  chaux  ensuite,  comme  on 
voudrait  le  laisser  entendre,  et  nous  allops  le  faire  voir  dans 
un  instant. 

a  D'un  autre  côté,  la  preuve  que  M.  Kessler  rCa  pas  pu  lui- 
même  un  agent  de  conservation  du  jus  ou  de  la  pufpe  dans  le  phos- 
phate  acide  de  chaux,  mais  bien  un  agent  de  défécation  em- 
ployé dans  un  ordre  différent  de  ce  qui  se  fait  habituellement, 
c'est  qu'il  emploie  le  lait  de  chaux  en  excès  pour  le  neutraliser, 
a  II  se  forme  du  phosphate  tribasique,  qui  se  dépose,  en 
même  temps  que  des  combinaisons  diverses  de  Vexcès  de 
chaux  avec  les  matières  albuminoï^es;  c'est  Jà  la  source  du 
fameux  résidu ,  dont  les  analogues  se  ti*ouvent  dans  le  com- 
merce, f    . 

■ 

«  Enfin ,  la  preuve  que  M.  Kessler  cherche  h  neulraliser  le 
phosphate  acide  et  que,  pour  cela»  il  en^plpie  un  ei(cè^  de  chaux 
notable,  c'est  qu'il  introduit  dans  son  liquide  sucré,  aj^rèsle 
traitement  calcique,  3  kilogrammes  de  sulfate  de  magnésie  par 
1,500  litres.  Son  but  est  ici,  évidemment,  de  faire  du  sulfate  de 
chaux  et  de  mettre  de  la  magnésie  en  liberté  aux  dépens  du 
sucrate  de  chaux  existant  ()an$  ^  liq^eur^  ce  qui  ne  pourrait 
avoir  lieu  sans  la  présence  d'un  excès, c|echa^X4     . 
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«  rious  n  avons  paà  besoin  de  aenio,ûstration  pour  cç  q^ui 
précède,  ei  les  connaissances  les'pliis  (Jlem'èntkirés  en  chimie 
applmfiée  en  font  des, véritçs  axiomatîques. 

«  n  est  clair,  que  si  M.  Keséler  emploie  le  phosphate  acide 
de  chanx  siir  Ta,  pulpe,  u  se  sert  ensuite,  dupe  quantité  de 
chaux  telle,  que  :  i*  elle  nevtralisq  iQut^le  .][)jTiospme|ya(oide  en 
le  faisant' passer  à  feiû  insoluWé;  2°  elle.prpdqit  ,1a  aéféca- 
lion,  plr  1  excès  naéme, employé.  Sans  .cet  excès,  il  ne  se  pro- 
ouïrait  pas  de  défécation. .ou  elle  serait  msigniftanle.  ,     .  ... 

aSubpo^ns,  en  effet,  qu  apr^isune  dosQ  aonxiée  de  pbos- 
pnâlè  acide,  on  introduise  dans  \e  jus,  une  quantité, chimique- 
meut  cquiyalente  de,  chaux, en  lait: .il  ,est, -certain  ,que.  Je  jsel 
acide  réagira  sur  la  totalité  de  la  çhavix».  .PQJiir,la,quelle  il  offre 
unefrè^^ranae  atefiité^  il  soU.flossil^le  à. ^i^çunç,  partie 

dé  ceilè  chaux  d  agir  comme  matière  déf^équaptej  jusqu'à  la 
neutralisation  complète. du  p|iojSph^ie\aci(|^^ç^ê'^^^ 
fîtftf'èWphosplî'a^e^iriDàsîque.     ,  .   .*  •         i       •    ly 

tBi,  au. contraire,' on  ajoute  plas  de  xhaux, au. il  n  eu  faut 
p6iftr cette  neulraîlisalion,  m  quantité jeipjgj^^é.e  qn.ejxcès  réiagira 
suj't^'ftâtiQ^fTsI'i^trà'ng^^^  il  se  réraune  .défécation  plus  ou 
ïùôins  complète,  et  il  pourra  même  se  former  une  cp^t^me  pro- 


c6tlft\)ifl4)âfrfé*^ill^a?e'de  mâgn/^sie,  surlemptpi  dqquW  nous 
,    |Aûus»'.,<:  ïup     •nKpi^i.ariF^ji.ntjîiOiTq  îiT)  :riîrfo, -^i^.  rr  ^ 

«t  CeëeifflAit  qui  ressprte  de  Ta  .pratique  de  M,  Kesder,  c^est 


Syonsiraii  ciau  amiciie  ae  se  i 
m.  26 


402  SUCREBIE  AGRICOLE. 

chose  nouvelle  ou  passant  pour  telle;  il  lui  fallait  se  créer  une 
invention  avec  les  épaves  de  la  chose  publique  :  il  xi'a  rien 
trouvé  de  mieux  que  d'intervertir  l'ordre  de^  jag/^ix^ei  d'en 
ajouter  un  troisième...  C'est  Ih  }wev  de  malheivr»  qàâi^e  pour 
ce  troisième  agent ,  dont  nous  revôndjqueronfi  l^ut  ^  rjbeui:e 
la  propriété  au  nom  du  domaine  |>jabJic« 

((  Nous  avons  dit  qu'il  n'est  pa3,  indifférent^  aa  pr^lique, 
d'employer  le  phosphate  acide  avant  ou  après  le  lait  do^haui, 
et  cela  se  conçoit  facilement.  Si  l'on  emploie  ia  obaux  Jba  pre- 
mière, cette  substance  défèque  lejus,  e«L  formant  des  -combi- 
naisons calcaires  insolubles  avec  La  plupart  des  maJtièces  iâdras- 
gères;  le  phosphate  de  chaux  n'intervient  ensuite  que  pour 
éliminer  l'excès  de  chaux  et  rendre  la  défécation  complète  par 
la  neutralisation  de  la  liqueur. 

«  C'est  là  la  marche  à  suivre  par  les  agriculteurs,  sans  qu'elle 
emporte  de  prime  à  payer. 

«  Si»  au  contraire,  c'est  le  phosphate  de  chaux  qui  précède, 
comme  cet  agent  ne  défèque  pas  par  lui-même,  il  faut  em- 
ployer une  quantité  équivalente  de  chaux  pour  le  neutraliser, 
plus  un  excès  suflisant  pour  la  défécation.  Il  en  résulte  que  le 
phosphate  acide  de  chaux  et  une  quantité  équivalente  de 
chaux  sont  employés  en  pure  perte,  en  sorte  que,  dans  le  pro- 
cédé Kessler,  la  défécation  réelle  ne  commence  qu'avec  l'excès 
de  chaux  et  se  complète  par  le  sulfate  de  magnésie. 

«  On  voit  de  là  qu'il  n'est  pas  indifférent  de  commencer  par 
l'un  ou  l'autre  des  deux  agents  dont  nous  avons  parlé,  et  que 
l'inten^ersion  de  M.  Kessler  ne  le  conduit  qu'à  doubler  la  dé- 
pense de  la  défécation,  en  perdant  tout  soh  phosphate  acide  et 
une  partie  de  sa  chaux. 

«  Cela  nous  paraît  assez  excentrique  comme  progrès,  assez 
fantaisiste  comme  amélioration,  pour  conseiller  aux  gens  posi- 
tifs de  réfléchir  à  plusieurs  reprises  avant  de  se  lancer  dans 
une  semblable  méthode  industrielle. 

«  Il  semblerait,  du  reste,  que  M.  Kessler,  disons  mieux,  que 
M.  Barrai  s'est  aperçu  du  défaut  que  nous  signalons,  car  il 
s'empresse  de  proclamer  que  la  chose  nouvelle  est  l'emploi  du 
phosphate  de  chaux^  en  tant  qu'agent  conservateur  des  jus. 

a  II  faut  convenir  qu'un  ami  maladroit  est  bien  dangei^ux, 
et  il  vaudrait  mieux  ne  pas  être  défendu  du  tout  qne  de  l'élre 
de  celte  manière. 
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f  A  tort  prendre ,  M,  'Kessler  peut  avoir  îftê  tm  înveirteur 
malheiEreiiiL  dass  la  création  de  son  (BiiYre;  il  peiït  ne  rien  en- 
tendre aoK  questions  ée  chimie  sucrîère  relatives  à  la  déféca- 
tion; daas  tons  les  cas,  on  ne  devait  pas  infliger  II  son  sy^ème 
une  de  ces  apold^es  qui  poussent  h  pnërilitë  jnsqu'^à  ses  der- 
nières limites. 

<  Le  pbesphate  acide  n'est  pas  un -agent  conservateur  du  jns^ 
m  mâme  de  la  palpe. 

«  M.  BaiTal  n'a  pas  réfléchi  à  deux  faits  tangibles,  savoir  : 

t  4*  A  rabaecioe  de  réaction  du  phosphate  acide  de  chaux 
sur  la  fennentotion  des  jus,  %  la  dose  employée; 

a  2«  A  l'impossibilité  d'une  action  sur  la  pulpe ,  'quand 
môme,  en  présence  «de  la  macération  de  M.  Kessler,  ou  de  toute 
autre  macération  méthodique. 

K  Et  d'abord ,  le  phosphate  acide  de  chaux,  versé  en  disso- 
lution sur  la  pulpe,  ne  possède  ancnne  propriété  conservatrice 
et  antiputride ,  sinon  par  l'excès  d'acide  sulfurique  qu'il  peut 
contenir.  Mons  demanderons  à  M.  Barrai  et  aux  autres  agro- 
nomes à  la  ligne  s'ils  pensent  que 'le -vitriol  soit  une  bien  bonne 
chose  pour  le  bétail,  un  moyen  de  conservation  et  d'améliora- 
tion du  jus  ou  de  la  pulpe  ? 

«  Ne  savent-ils  pas  que  Tacide  sulfurique,î  à  faible  dose^  fa- 
vorise la  fermentation,  pendant  que,  à  plus  forte  dose,  il  dé- 
truit le  sucre  prismatique? 

«  Si  le  phosphate  acide  de  chaux  est  privé  de  cet  excès 
d'acide  sulfurique ,  il  n'empêche  nullement  la  fermentation  ni 
môflae  la  putréfaction  des  moûts  ou  des  pulpes,  ainsi  que  Tex- 
périence  directe  peut  les  en  convaincre  facilement. 

B  Mais,  dans  le  cas  présent,  les  sels  contenus  dans  la  bette- 
rave ne  suffiraient-ils  pas  à  ramener  le  phosphate  acide  à  l'état 
taribasique  ? 

«  Question  de  simple  chimie  quant  aux  jus,  que  Ton  aurait 
dû  se  faire. 

<  Quand  même  le  phosphate  acide  de  chaux  serait  le  meil- 
leur des  agents  conservateurs  et  des  antiputrides,  ce  qui  n'est 
pas,  comment  vefut-on  qu'il  conserve  la  pulpe',  lorsqu'on  Ta 
enlevé  h  cette  pulpe  par  la  macération? 

«  Voilà  une  pulpe  arrosée  d'une  dissolution  de  phosphate; 
snppos(ms  ce  corps  bien  préparé,  admettons  que  les  sels  de  la 
betterave  ne  réagissent  pas  sur  lui  ;  disons  qu'il  est  un  bon 
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agent  conservateur,  disons  toutceqneYOudra  M.  Barrai.  Nous 
layons  cette  pu]p6>  noua  lui  faîfions  sabir' une  macération' mé- 
thodique, jusqu'à  épuiseiBient»  ^u'arriverart^^il  -fo^cém^ni? 

« .  ;Notp^  Iwty.daai;  la  uiaeéraiion,  n'est4i  pas^d'etilév^à  tëtte 
pi^Ipe  une  desi  matières  1^  plus  solubles  qo*eU)e  reilfei^m^;  le 
sucre,  de  Tenleverle  plus  possible,  et  n'enlèvefons-nous  pas 
avec  lui«  eu  méjnet  teinps  que  lui,  tobtes  les  autres  substances 
solubles,  y  compris  le  phosphate  aeide,  y  compris  lefamenx 
préseryati^ur  ? . 

«  Les  faits  et  le  bon  sens  répondent  affirmativement  à  cette 
questloa  et^  dès  lors,  peu  iin porte  le  petit  subterfuge  employé 
pour  les  bQçoins  de  la  cause* 

a  En  résumé  donc,  majlgré  les  prétentions  de  M.  Barrai  : 
i"*  remploi  (du  phospbater  acide  de  chaux  n'est  pas  diose  nou- 
velle ^p . sucrerie^  et  il  est  du  domaine  public;  2*  cet  emploi  de 
cet  agent»  fait  préalablement  k  celui  de  la  chaux,  n'est  pas  plus 
nouveau;  3"*  ce  po4e> constitue,  d'ailleurs,  une  faute  indns- 
trielle,  parce  qu'il  conduit  à  remploi,  en  pure  perte,  de  tout  1p 
phosphate  acide  et  de  partie  de  la  chaux,  ainsi  qu'à  Taugmen- 
lation  inutile  des  frais  et  agents  de  défééation;  4^  le  phosphate 
acide  deichf^i^.ne:  peut  être  considéré  comme  un  agent  ootket- 
vateur,d.u.jus.^i  de  la  pulpe,  puisqu'il  n'empêche  p&à  la  fer- 
mentatipn;;o''  i\  na  pourrait  agir  que  par  un  excès  d'aciâe  snl- 
furique,  qui  serait  une  absurdité  agricole  aussi  bien  qu'âne 
faute  industrielle;  6""  il  agit  d'autant  mèins  sur  la  pulpe  qu*il 
est  enlevé  par  la  macération* 

«  Disons  encore  que  si  les  iptulpes»  se  conservent  passable 
ment,  pe  fait.^st  ^f^k  la  maoéralion,  k  l'éliminalion  plus  corn- 
plète  d\i  ^qwe,. .produite  par  un  lavage  méthodique,  etqu'il  en 
serait  de  même  dans  tous  les  systèmes  de  macération.  - 

<^  Veif^ploi.du  pkospbat^  acide  de  chaux  dans  laméthbdc 
Kçsslfir.  n'offre  d! ^wtros  ré&v»ltats  iquB  ceux-ci  : .    •     •  •  ■ 

«  Il  lait  ^/é^/erfiu.php^hdfcO)fclssile  cbea  M.  Coclwiry* 

fi  UjFa|trf^^^»^er:de  lacide  sulfuriquc,  eteaécuter  éanà'l;i 
ferme  une  sous-fabrication  d'un  produit  chimique,  ce  qui  n'ést 
pas,  à  tout  prendre,  un  grand  inconvénient; 

t  lln^^pj^oiYf^xien  powxla.liéfétoattein-    ^  '  \    \'  »- ^  -    /• 

«  M^is  il^jf9rm^,9v^c  )[0]^p;è3ideicbkUKi*k0fflatiève|s  aNmai' 
n  oïde.s ,  ^.t .  Iç  jauîf £^tç|  ,de  magfléjie ,  ••  un  dépôt-néaidu  •  laifisi  •  fcoai- 
po^é  ;  .{)|iosp^^4}£..de  i^h^ux  tribasiquOvtoombinhiiônsi'Oftltelîres 
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atbmnittûîd^s»  sulfate  de  chaxiK  et  quelque  pead-e  magnésie... 
Ce  pradvUyqttlnevautpas  mieux  qu'un  mélange  de  noir  fin  ou 
de  pho^ph^ite  fossile  aivec  des  vésidus  de  défécation  ordinaire, 
comp^iseri*il  une  mauvaise  opération  fOomme  cette  opé/ation 
ne  produit  rien  en;  saci^rie^  ne  seraît-îl  pas  plus  simple  d'a- 
cheter, d^^i'M.  C6cfaery,  du  phosphate  fossile  pulvérisé  et  de' 
le  mélaim^er  avec  les  résidus  d'une  défécation  inteIKgente,  par 
U  méthode  ordinaire,  d'y  ajouter,  si  l'on  veut,  nu  peu  de  plâtre, 
H  n'obtiendrait-on  pas  le  même  engrais,  sans  tant' de  frais  et 
soitout sana complicatioa  sucrière?  '  ^'  '     -    '     -^ 

<  Nous  avons  encore  à  dire:  quelques  mots  sur  le  sulfate  de 
magnésie,  avant  d'examiner  l'ensemble  du  procédé  Kesâler,'  au 
point  dQ  vue  de  la  fabrication  en  ferme. 

•  L'emploi  des  sulfates  k  oxydes  gélatineux  a  été  bi*eveté  par' 
BOUS,  il  y  a  quelques  années^  pour  l'élimination  de  la  chaux  en 
e!i€ès  dans  les  jus  sucrés.  Le  sulfate  de  magnésie  est'noté  dans 
la  description ,  parce  que  sa  réaction  est  la  même  ;  bien  que 
soD  oxyde  ne  soit  pas  gélatineux. 

t  Kotts  avOBft  laissé  périmer  ce  brevet,  en  raisoïi  des  diffi- 
cultés pratiques,  de  la  filtration. 

«  U  appartient  maintenant  à  tout  le  monde  et  M.  Kessier 
avait  le  djroit  d'y  puiser;  mais  ce  droit  appartient  également  à 
toosceax  qui  voudraient  en  faire  usage,  sans  que  M.  Kessier 
puisse  s'y  opposer. 

0  Voilà  ce  qui  regarde  la  propriété* 

1  Qaant  à  l'opportunité  de  cet  agent ,  il  convient  de  faire 
ohserver  que  l'inventeur  a  été  mal  inspiré  d&ns  son  choix,  puis- 
qu'il a  été  prendre  un  sel  dont  f  o^yde  est  suffisamment  sola- 
ble  dans  les  liqueurs  sucrées,  pour  qu'il  se  fonAe  du  sucrate 

de  magnésie. 

f  II  résulte  de. ces  faits  que  si  l'emploi  du!  sulfate  de  iha- 
gnésie,  comme  éliminateur  de  la  cbamx,  appartient  à  tout  le 
looDde,  nous  n'ai  conseillons  l'usage  à  personne,  pas  même  à 
I  M.  Ke^r,  s'il  songe  à  améliorer  son  procédé,  qui  en  a  grand 
besoia, 

c  Examen  de  la  méthode  de  M.  Kessier,  ^  De  toutes  les 
opénAkms  qui  oonstitoent  la  méthode  dont  tioas  parlons,  celle 
qui  a  été  vantée  par  M;  Barrai  est  la  séuléqiri  soît  contraire 
aui  règles  de  la. bonne  manufacture;  toutes  lès  aiitres,  même 
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la  macération  dans,  les  taUes  spécisdes  de  rin^eniêra*,  fiunent 
une  mnvche  rationoeUe,  et  sî  M.  Kesslec  ayaii  réussi  à  formuler 
un  bon  systèBie  de  défécation,  nous  serions  le  premier  à 
donner  à  l'easemUe  de  sa  néthode  les  justes  éloges  ipieiie 
mériterait* 

«  La  division  des  racines  »  Texiraction  dn  jus,  la  filtration, 
Tévaporation ,  la  cuite»  la  cristallisation  et  la  purge  ont  été 
aussi  bien  comprises  qu'il  est  possible  dans  un  début» 

«  Qu  on  ajoute  à  cela,  en  dehors  de  toute  autre  considéra- 
tion, qu'il  y  a  un  yrai  courage  à  prendre  Pinitiative  dans  re!œ- 
cution  d'une  telle  idée ,  et  Ton  verra  que  Ton  doit  des  éloges  à 
M.  Kessler,  que  le  public  agricole  lui  doit  presque  de  la  recon- 
naissance pour  sa  tentative. 

€  C'est  donc  par  la  seconde  phase,  par  la  défécation  seule, 
que  pèche  la  méthode  Kessler  ;  nous  ne  parlons  pas  de  l'outil- 
lage, lequel,  malgré  son  importance,  ne  doit  offrir  qa'uai  intérêt 
secondaire,  à  raison  des  mille  améliorations  dont  il  est  facile- 
ment susceptible. 

€  M.  Kessler  a  démontré,  par  le  fait,  que  la  fabrication  su- 
crière  agricole  peut  se  passer  de  noir;  c'est  là  encore  un  point 
digne  d'éloges,  car  ce  fait,  à  lui  seul,  fera  plus  pour  le  progrès 
de  la  sucrerie  agricole  que  toutes  les  autres  considératioDs. 
La  crainte  de  Tencombrement  causé  par  le  noir,  des  dîfficullés 
et  des  ennuis  de  son  usage ,  suffirait  h  retarder  l'accomplisse- 
ment de  cette  annexion,  que  l'on  doit  negarder  aujoiurd'hQi 
cooune  une*  œuvre  de  bien  public. 

«  Cette  craiaite  n'existe  plus  el  n'a  plus  ra»on  d'ètrev  gr&oe 
k  MM.  Kessler  et  Bélia,  et  ee  résultat  doit  leur  être  porté  [ai 
ligue  de  compte. 

«  Peut-être  aurait-on  à  soulever  quelques  objections  au  sajet 
delà  nuance,  laquelle  satisfait  M,  Barrai,  mais  n'eoestpis 
moins  d'an  type  assez  bas;  étendant,  comme  il  est  certain 
qfie«&  eôié  de  la  fabrication  prête  à  ramélioratioiL  pratique, 
conuiie  ce  n'est  encore  ici  qu'un  début,  il  coQvieni  plutôt  de 
féliciter  M.  Kessler  de  ce  résultat,  qui  permet  dès  l'aboride 
classer  son  produit.  La  grande  question  est  que  le  sucre  soit 
rkke  et  bon^  sec  et  nerveux;  la  eoloration  ne  doi*  iidéissser 
que  trôSf  médioecement  s'il  eu  est  ainsi. 

c  On  obtiendra  le,  blanahiment  qumd  on  le^vondui 

«  Sans  iNKvftopttâen,  donc  ^  ou  B.'a.  knepMchir  alarmé- 
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thode  Kessier  que  la  dérécaiion.  Ceffe  méthrode  eût  été  parfaite, 
si  son  inventeur  se  fût  borné  tout  simplement  à  traiter  le  j0S 
par  le  lait  de  chanx ,  puis  à  enlever  l'excès  de  chaux  par  le 
phosphate  acide,  lequel  aurait  produit,  dans  ce  cas,  tout  son 
effet  utile,  sans  qu'il  fût  besoin  d'employer  le  sulfate  de  ma- 
gnésie. 

«  Cette  idée  bizarre  cessait,  en  effet,  d'avoir  la  moindre  rai- 
son d'être,  puisque  le  surphosphate  dé  chaux  élimine  complè- 
tement la  chaux  du  sucrate.  Ajoutons  que,  dans  ce  mode  d'em- 
ploi, aussi  simple  que  conforme  aux  principes  de  la  chimie, 
le  phosphate  acide  agit  comme  un  décolorant  très-énergique 
et  que,  par  suite  de  son  action ,  les  jus  ne  se  colorent  presque 
pas  à  la  cuite. 

0  C'est  que  les  sucrâtes  sont  la  cause  la  plus  fréquente  de  la 
coloration  des  sirops;  or,  la  présence  d'un  sucrate  alcalin  ou 
alcalino-tcrreux  présentant  cet  inconvénient  bien  connu,  sur 
lequel  nous  nous  sommes  assez  étendu  en  divers  endroits  de 
cet  ouvrage,  le  premier  soin  du  fabricant  doit  être  de  les  éli- 
miner. 

«  C'est  ce  que  fait  le  phosphate  acide  de  chaux.  Il  enlève 
entièrement  la  chaux  à  l'état  insoluble.  Il  forme  des  phosphates 
dépotasse  et  de  soude  et  du  phosphate  tribasique  de  chaux 
insoluble  en  présence  des  sucrâtes  alcalins.  Le  dernier,  étant 
insoluble ,  se  sépare  par  la  filtration  ;  les  deux  premiers  n'a- 
gissent pas  sur  le  sucre. 

«Au  rebours,  dans  les  modificatioas  imaginées  par  M.  Kessier, 
le  sulfate  de  magnésie  élimine  la  chaux,  il  est  vrai;  mais  s'il 
détruit  le  sucrate  de  chaux ,  il  y  substitue  du  sucrate  de  ma- 
gnésie, tout  aussi  nuisible*  • 

€  Cest  là  une  faute,  qui  a  pour  conséquence  forcée  la  colo- 
ration à  la  cuite,  surtout  quand  cette  opération  se  fait  à  Tair 
libre. 

t  Le  phosphate  acide  est  bien  employé  par  M.  Kessier;  mais, 
par  Iciait  de  Tordre  suivi,  cet  excellent  agent  devient  coœplé- 
tenenc  inntile'y  ainsi  que  nous  croyons  l'avoir  suffisamment 
dénwmré:  Ify  a  dtone,  dan»  cette  méthode,,  tout  ce  qu'il  faut 
ponr  Sûre  un  tWîs-bon  procédé  agricole,  mais  il  est  mdispen- 
sable  de  supprimer  le  sulfate  de  magnésie  et  de  n'employer  le 
pbospbatif  adde  qu'après  ta  chaaic. 

<r  Qnerll.  Kessier' soit  sans  inqtriétude;  bien  que,  paf  le  fait 
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de  cette  modification  indispensable ,  son  procédé  cesae  d'offrir 
une  chose  nouvelle  dans  Tei^embie  ou  dans  les  détails^  il  n'eu 
vaudra  que  mieux  et,  s'il  est  moins  brevetable»  il  sera  pius  ap« 
plicable  et  pins  utile.  ^ 

«  M.  Barrai  peut  également  se  dispenser  de  concevoir  des 
craintes  exagérées  pour  le  jus;  il  se  conservera  tout  aussi  bien 
dans  ce  dernier  cas;  quant  à  la  pulpe,  biefl  qu'elle  soit  sous- 
entendue,  il  n'a  pas  à  regretter  la  place  occupée  par  un  agoni 
dont  il  reste  à  peine  des  traces  après  la  macération,  oa^  s'il  y 
tient  absolument,  il  pourra  donner  à  ses  lecteurs  le  conseil 
d'arroser  leurs  pulpes  avec  une  dissolution  trh'faible  ieseleonr 
servateur^  et  tout  sera  pour  le  mieux.  » 

Quelques  pages  plus  loin ,  cette  appréciation  du  procédé  de 
M.  Kessler  était  complétée  parce  qui  suit  : 

<(  Observation.  —-Nous  ne  pensions  pas  avoir  à  ajouter  un  ^ul 
mot  au  sujet  de  M.  Kessier,  et  nous  croyions  que  le  procédé 
retracé  par  M.  Barrai  présentait  un  tout  homogène^  bien  et 
dûment  décrit  dans  un  brevet  quelconque.  C'était  tout  simple* 
ment  une  erreur,  et  nous  ne  pouvons  clore  cette  étude  som- 
maire sans  ajouter  quelques  mots  à  ce  que  nous  avons  dit  pré- 
cédemment. 

«  Le  brevet  de  M.  Kessler  (année  4864,  n*"  56,81  a),  que  bods 
avons  lu  par  hasard,  semble  n'avoir  eu  pour  but  que  rappiica* 
tion  à  la  sucrerie  agricole  des  tables  à  macératian  de  l'imea- 
teur.  Dans  la  longue  description  originale  qui  accompagne  le 
titre  officiel,  il  est  impossible  de  retrouver  la  moindre  kaoe  de 
méthode  sucrière.  Partout  les  allégations  fonnuiljuut^  ^ans 
preuves,  sans  valeur;  mais  ce  qu'il  y  a  de  plus  curieux;  t'est 
que  cette  description  semble  avoir  pris  h  iîcbe  de  passer  ea 
revue  tous  les  càfpë  possibles  ou  iiupossibloi) ,  dent'bn  ai^ 
remploi  en  défécati^on.  M.  Kesslei-  ferait  volontiers  breveter  à 
son  profit  tous  les  livres  de  cfainifie  qui  sont  sortis  du  néant; 
ear,  après  ta  désignation  de  corps  très-iiombreux,  emplej^s 
actuellement ,  ou  qui  ivnt  été  conseillés  ou  appliqués  aatiiêfois> 
cettÂVenteur  prend  le  parti  d'indiquer/  d'une  manîftre  géné^ 
râle,  tous  iW  sels  tfni  peuVent  avoir  une  actiom'sur ie  sudratede 
chauic.r^   ■    •  '  I  •  •    '•■.■;•'..,..,.,.,  ;i  [^  ,i,  |„..,i  .. 

«  lie  t)i-etët  Kettsièr  nonsi  a  pura  aller  plus  lolO'^  duos  cette 
voie,  qae  ne  Ta  fiiit  le  brevet  Rousseau»  dont  nous^wéuStekidu 
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compta-,  ei  le  plbosphate  acide  de  chaux  se  ti^ouvei 'voilé  ei  mis. 
k  l'écart  par  la  multitude  des  autres  ageats  dont  il  >e^.  fait 
mantioii.  i    .  .    .  / 

«  Noire  conviction  profonde  et  bien  arrêtée  pei&i  donc  être 
ainsi  fomuttlée  :  ;    /    > 

«  li  n'y  a  mn  de  Ugalemmt  hravettlble  dans  la.  description 
mulcicolope  de  M.  Kessler  que  remploi  dp  ses  ^aA/e9«spéciaJ[as;. 
tont  Je  reste. appai^tient  au  domaine  public,  et  rien  n'est  plus 
facile  q«e  de  jretrouveir  dans  les  JUimoires  imprimés ,  dans  le^) . 
jMhikatiom  relatives  au  sucre,  la  source  de  toutes  les  imagina- 
tions qui  l'aoeompagnenté  n 

« Ce  serait  bien  ici  le  lieu  de  s'associer  aux.  plaintes 

énergiques  de  l'homme  des  champs  par  excellence,  du  regret- 
\able  Bujault.  Aujourd'hui,  comme  de  son  temps»  Tagriculture 
est  le  point  de  mire  de  beaucoup  et ,  faut-il  le  dire,  ce  qu'on 
lui  dwme  le  plus  souvent,  parlons  plus  vrai,  ce  qu'on  lui 
vend,  ne  vaut  pas  Facquisition.  Ce  n'est,  certes,  pas  à. la 
manufacture  sucrière  que  Ton  oserait  ofDrir  des  étucubrations 
pareilles  k  celles  quje  l'on  déclare  du  premier  mérite  pour  la. 
t'enae. 

c  De  môme^quie  le  mauvais  sucre  de  basse  fabrication  s'é«. 
coule  en  Angleterre,  de  même  les  inventions  les  plus  irration- 
nelles ,  les  divagations  les.  plus  ridicules  ont  la  prétention  de 
se  faieei  adopter  par  l'agriculture^ 

c  Nous  n'ircas  pas  plus  loin  sur  ee  tri^  s^jel  (.nous  nous 
laisserions  entraîner,  peut-être  >  à.  laisser  échapper  de  «notre  i 
pluma  des  vérités  trop  dures  «  qui  pourraient  blasçer  trop  4e 
sensibles  épidennes^  Ce  que  nous  avons  dit  suffit  à. piH)munir 
les  agriculteurs,  auxquels  noua  nous  adressons  et,  du  moin^, 
ne  poufipopt-^  arguer  du  prétexte  dllgnoranoen  s'ils.;se  laissent 
innii{)eru. Ils  sont  instruits,. pour  la:  plupart;. Us  sont  pcéfvenus 
àt^  piégeaiqa'on  ieur-  tend;;  c<e^  à>euv  de  diriger  par  uip^is:^ 
prudence.ji)es.Df)ératio&&d|'industrie  anneo^e^  »  >:        ;-     ii      <- 

Maignë  1q  nombre  d'années, qui  s'est  écoulé  depuis  quOjnou^» 
avoAS  formaté  notrç.opinion  sur  le  procédé  K^sler,  4a  r^flj^xion. 
la  fliis  etteoliine  ne  noua  conduit:  p9S;  h  Isi  Qhang|er«  etfïO^I^^ . 
saèe  mifesme  6i(aot€ijnen4r;3où^  U|9,pea.iroQi4ue{^ 

l'endroit  de  H.  Barrai,  ce  que  nous  pensons  du  procédé  Ke^Jf^^  , 

tes  faitb  pnt  été,  convaincants.  ViOpération  ;(eptée  ji  flrie- 
Cetaie^ftiKbfirt^a.  da.  être-  arrètéeii  et  lasi  dépfti^sftsi  afjx/jy^llj?» , 


4to  soemniB  Amic(H^ 

M.  Bétin  »  été  entrainié  ont  dépassé  de  beaucoDfr  le  chiffre  allé- 
gué par  M.  Barrai.  Le  sucre  obtenu,  dont  nuits  avec»  encore  un 
échantillon,  était  bien  de  la  nuance  indiquée,  mais  il  éiatt  gras, 
visqueux  et  mal  purgé» 

Il  y  avait  cependant  quelque  chose  de  sérieux  dans  la  tenta- 
tive de  M.  Kessler.  Si  cet  inventeur  n'avait  pas  cherché  à  faire 
inutilement  de  la  vieille  nouveauté,  il  aurait  pu  se  contenter  de 
râper  les  racines,  d'extraire  le  jus  par  macéraifion  k  Kaide  de 
ses  tables,  de  déféquer  comme  toçt  le  monde,  de  saturer  même, 
avec  la  précaution  de  compléter  la  décolf^ration  par  Faction 
réitérée  .d'un  peu  de  chaux,  de  transformer  lefr  alcalis  en  sels 
inoffensifs  par  le  phosphate  et  il  se  serait  trouvé  en  face  d'un  bon 
procédé  pratique,  lui  permettant  de^  snpprifmer  le  noir,  de  faire 
de  bons  produits  et  de  tenir  les  promesses  ftdl^  aux^agrieui- 
leurs. 

Il  est  vrai  qu'il  n*eût  pas  oiérité  les  éloges,  aa  moins  bizar- 
res, de  M.  Barrai;  mais  la  perte  de  ces  éloges  eM  été,  sans 
doute,  peu  sensible  en  présence  du  service  réel  que  H.  Kessler 
aurait  rendu  à  Tagriculture. 

M.  Barrai  n'aurait  pas  eu  une  occasion  aussi  facile  et  aussi 
naturelle  de  recommander  le  phosphate  fossile  acheté  chez  M,  Co- 
chery;  mais  l'agriculture  était  déjà  assez  obsédée  par  les  pro* 
spectus  pour  qu'on  pût,  sans  dommage ,  lui  faire  économie  de 
celui-là.  Personne  n'aurait  songé  à  s'en  plaindre  et  les  mar- 
chands d'engrais,  les  vendeurs  de  fertilité  en  quintessence  ne 
manquent  pas  sur  la  place,  sans  que  leurs  produits  aient  beau-* 
coup  augmenté  la  moyenne  de  nos  récoltes  ^ 


1.  En  reeherehamt  la  description  dtt  brevet  Kessler,  nous  avions  trouvé  le 
véritaUe  motif  de  l'inBlaaotkni;  par  laquelle  M.  Barrai  apprenait  quv  /r/^Aa*- 
phate  fossile  du  procédé  Kêssler  avait  été  acheté  che%  Jf .  Coebery,  K  la  date 
du  7  mai  1864  et  sous  le  numéro  60^604,  MM.  Barrai  et  Cochery  ont  pris 
un  brevet  pour  Texplottation  d'une  composition  k  taquelle  Ha  dontient  le 
nom  de  phosphonitre,  et  qui  consiste  dans  le.  mélange  de  déffenea  natièret) 
azotées  et  autres,  avec  le  phosptuUe  fossile,  dans  le  but  d-en  faire  un^ poudre 
fertilisante.  Il  résulte,  de  ce  fait,  une  sorte  d'association,  entre  M.  Cochery  et 
Mé  Bterral,  et  la  publicité  agricole  de  ce  denrier  ne  latoMttt  par  d*avoir  on 
certain  poids  commercial.  U  n'y  avait  doua  rien  d'étoitnaat  àee  910  M.  Barrai 
fît  de  la  réclame  pour  aider  au  succès  de  l'entreprise  commune,  voire  paris 
vente  du  phosphate  fbssile  aux  sucreries  agrieotes,  lérsquMI  n'y  avait  pas  op- 
portunité de  parier  du  phoaphonitra.  RIeft  da*  pAu  ualUfilS'  san»  doute,  ^ 
cette  petite  manœuvre  ;  mais  nous  avoua  trouvé  tout  aussi  naturel  de  la  dé- 
voiler à  nos  lecteurs,  en  leur  sl|;nalant  le  fiiit  dans  sa  nudité  et  sans  autres 
commentairea. 


f 
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Dans  ce  rôle  plus  modeste,  M.  Kessier  eût  été  Fobjet  de  la 
reconnaissance  publique.  Un  vulgarisateur  intelligent  rend  plus 
de  services  qu'un  inventeur  à  bout  d'invention  et,  quoi  qu'on 
dise,  à  défaut  de  la  fortune,  restime  générale  vient  toujours 
compenser  les  sacrifices  de  ceux  qui  se  vouent  à  un  travail  d'u- 
tilité. 

Voici  eomment  procédait ,  en  définitive,  M.  Kessier  :  sm  la 
palpe  provenant  du  râpage,  il  versait  m^e  solution  de  phos- 
phate acide  de  chaux  à  1,045  de  densité  (=  A"^^  B.},  puis  cette 
polpe  était  étendue  sur  des  claie»  mobiles  en  bois.  Ces  claies 
ell^mémes  étaient  déposées  dan»  des  fosses  en  maçonnerie 
cimentée  de  Ùf^,^  de  profondeur  sur  7  à  8  mètres  de  surface, 
qui  constituaient  les  tables  de  déplacement  de  l'inventeur.  On 
voit  que  ces  tables  étaient  les  analogues  de  celles  de  M.  de 
Beaujen.  Le  jus  s'échappait  d'abord  seul,  puis  on  lessivait  la 
matière  pendant  un  certain  temps,  et  après  ^  ou  4  heures,  elle 
était  épuisée  par  à  peu  prèv,  les  derniers  liquides  produits 
étant  à  1^  B.  Le  jus  atténué  portait  environ  ^8  B. 

Pour  faire  la  défécation ,  M.  Kessier  ajoutait  au /m»  froid 
assez  de  lait  de  chaux  pour  neutraliser  le  phosphate  acide  in- 
troduit, puis  14  à  15  litres  de  lait  de  chaux  à  16"^  B.  par  1,000' 
litres,  et  l'on  portait  la  température  à +80**.  C'est  à  ce  moment 
que  l'on  ajoutait  le  sulfate  de  magnésie  pour  éliminer  la  chaux 
et  décolorer  le  jus  par  l'action  de  la  magnésie  libre.  Le  jus  se 
filtrait  dans  des  sacs  disposés  à  peu  près  comme  dans  les  filtfes 
Taylor,  et  les  résidus  étaient  pressés.  La  concentration  et  la 
cuite  se  faisaient  à  l'air  libre;  la  masse  cuite  cristallisée  se  pur-- 
geait  à  la  turbine. 

Koiis.  avons  déjà  fait  voir  q«re'  remploi  du  sulfate  die  ma- 
gnésie est  chimiquement  inacceptable  (t.  H,  p.  53),  et  il  ne 
semble  pas  nécessaire  d'insister  sur  ce  point.  L'inventeur  n'a- 
vait vu  qw  la  précipitation  de  la  magnésie  par  la  chaux  et  ne 
s'était  pas  Fendu  compte  des  autres  réactions  de  cette  terre 
alcaline.  La  magnésie  retourne  à  l'état  de  sulfate  en  présence 
des  solfates  aècalins  et  antres;  elle  se  redfssout  à  la  faveur  des 
acides  organiques  et  des  sels  mixtes,  dont  la  base  est  mise  en 
liberté  et^  en  somme,  elle  fait  plus  de  mal  que  de  bien  dans  les 
fiolstioi»  s&ofées. 

En  résumé  donc,  le  procédé  dont  il  vient  (f'ètre  question, 
compsîs  conmier  il  l'a  été»  ne  représentait  qu'une  paérilité,  et  il 
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ne  pouvait  que  conduire  à  des  déceptions,  comme  l'e^^périence 
Ta  démontré.  «  ... 

IK  -*  PROCÉDÉ  cnAUFoeiifois, 

Le  succès  de  M.  Champonnois  en  distillerie  agricole^.li^façokU 
heureuse  dont  il  a  su  profiter,  pour  se  faire  un.  procédé  i  soi» 
des  observations  des  praticiens,  étaient  certainement  un  epcov* 
ragement  à  remplacer  les  distilleries  de  ferme  par  des-  si^cre-. 
ries  agricoles  lorsque  les  premières  auraient,  fait  leur  tei^ps. 
La  clientèle  était  toute  constituée  par  près  de  six  cents  di&UUe-. 
ries,  et  jamais  une  situation  aussi  belle  ne  s'est.présonté^  ^  l'es- 
prit d*un  spéculateur. 

D'un  autre  côté ,  M.  Champonnois  avait  inventé  une  bouae 
râpe,  un  bon  coupe-racines,  une  presse  passable,  et  il  était  ea 
mesure  de  créer  facilement  un  outillage  restreint,  applicable  à 
la  ferme.  Il  ne  s'agissait  plus  que  de  régler  (e  travail ,  et  voici 
ridée  à  laquelle  M.  Champonnois  crut  devoir  s'arrêter. 

tt  En  empruntant  à  la  distillerie  l'emploi  des  vinasses  rési- 
dus, en  principe,  on  peut  supprimer  les  mélasses  dans  la  su- 
crerie agricole.  Pour  cela,  il  suffit,  après  avoir  eitrait  le  sucre 
des  premiers  jets,  d'étendre  d'eau  les  sirops  d'égout,  de  le$ 
ramener  à  5**  B.  de  densité  et  de  s'en  servir  pour  arroser  les 
pulpes  ou  les  cossetles  neuves,  suivant  le  système  suivi.  ToxA 
auf^itôt,  par  un  merveilleux  effet  des  grands  mots  înoompris, 
il  se  produit  un  travail  i^endosmose.  La  pulpe,  avec  une  com>- 
plaisance  parfaite,  absorbe  les  sels,  seulement  les.sçU^  de  la 
mélasse,  dont  le  sucre  enrichit  les  jus;  ces  sels  eux-mêmes 
restant  dans  la  pulpe  l'améliorent  et  la  rendent  plus  pcrofitable . 
au  bétail.  Les  crislallisations  sont  parfaites  et  se  continueat 
indéfiniment...  » 

Tel  est,  au  fond,  le  sommaire  de  la  méthode  d'extriactiotn  que 
nous  avons  décrite  rapidement  sous  le  titre  de  procédé  Cham- 
ponnois (t.  Il,  p.  698).  Les  objections  ont  été  indiquées,  et  il 
n'y  a  lieu  de  s'en  occuper  ici  qu'au  point  de  vue  de  la  sucrerie 
agricole. 

On  doit  avouer  que  l'imagination  de  l'inventeur  avait  fait 
preuve  d'une  certaine  fécondité,  daqs  la  concepti,on  de  ce  pl^» 
qui  rivalisait,  du  premier  bond,  avec  les  hallucinaitjioqs.ie;^, plus, 
hardies  des  alchimistps.  Ne  plu^.f^ire  quj^  du  .sucre  en  {si^ant 
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rentrer  Côiiâtdinmeiit  les  mêlasses  dans  la  fabrication,  suppri- 
mer ces  mélasses  et  la  nécessité  de  les  alcooliser  pour  en  tirer 
parti,  arriver  à  engraisser  le  bétail  avec  une  solution  d'alcalis , 
n'était-ce  pas  la  pl^re  philosophale  ou  la  poudre  de  transmuta- 
tion de  la  sucrerie?  En  se  présentant  aux  agriculteurs,  cette  idée 
bnrtescfue  atteignait  d'autres  côtés,  et  elle  rentrait  dans  la  pra- 
li<(ue  par  nne  cit*constahce  qui  était  certainement  de  nature  k 
icBter les  plus  incrédules  et  à  provoquer  Texécution,  Habitués 
déjà  à  renvoyer  lefurs  vinasses  de  distillerie  sur  les  pulpes 
comme  liquide  macérateur,  les  fermiers  distillateurs  ne  chan- 
geaient point  de  toélhode,  pour  ainsi  dire;  ils  faisaient  du  sucre 
an  lieu  de  faire  de  l'alcool,  presque  par  les  mêmes  voies,  et 
Taifirmation  de  M.  Champonnois  leur  tepant  lieu  de  tout  le 
reste,  ils  n'avaient  qu'à  se  Jaisser  entraîner  sur  la  pente  . 
tracée. 

Malhetireusement  pour  ce  rêve,  triste  et  comique  à  la  fois, 
les  allégations  de  M.  Champonnois  ne  reposaient  que  sur  des 
suppositions  gratuites;  tout  était  faux  dans  le  procédé  et  rien 
ne  pouvait  supporter  l'examen. 

Pour  ce  qui  nous  concerne ,  nous  aurions  laisse  cette  tnven- 
tim  dans  l'oubli  qu'elle  mérite ,  si  nous  n'avions  entendu  des 
hommes  de  seiis,  trompés  par  les  apparences,  vanter  outre 
mesure  la  conception  de  M.  Champonnois.  La  crédulité  et  la 
flatlcrte  ne  sont  pas  des  preuves  en  industrie,  et  les  éloges 
ontréà  à{)pellent  un  examen  plus  sévère. 

•Bodônbendèr  avait  démontré,  en  1869,  que  les  pulpes  n'ab- 
sorbeïit  pas  une  quantité  notable  de  sels,  ce  qui  renversait  le 
gTDs  mot  d'endosmose  et  réduisait  à  néant  les  bases  du  procédé. 
Nos  expérîéifcès  otit  prouvé  que  les  masses  cuites,  deyenant  de 
plnsenpliis' riches  en 'sels  alcalins,  finissent,  à  la  douzième 
opération,  par  ne  plus  pouvoir  cristalliser,  et  il  n'est  pas  u^ 
obseltvâteùr  de  bôti  sens  qui  s'occupe  aujourd'hui  du  procédé 

Chjftûpôrinoîâ."   '1     '  "^  '  .         /      ';. 

Satis  Voùîôîr "discûleV  l'aptitude  de  M.  Champonnois  ni  ses 
connaissances  ^n  Sucrerie,  noué  devons,  cependant,  exposer  à 
l'agriculture,  dans  le  terre  à  terre  des  chiffres  obtenus,  les  ré- 
sult^tk  ^S' bjiéràtî6ns  de  ce  système  Imaginaire.  Les  calculs 
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de  pulpe*  Gomme  nos  données  sont  moins  4ié£ainaraUes  au  pro- 
cédé 4)U6  Nielles  de  Bodeabender,  nous  las  adaptons  de  préfé- 
rence, sans  tenir  compte  des  matines  orgaQiqaes. 

A  la  j^emière  opéraiion,  gïl  retire  Ae  cette  masse  660  kilo^ 
gnamwes  de  .sacre  et  340  kilogrammes  d£  sirop  d'égpixt ,  ren* 
fermaat  : 

, l»7^,W 


«••■•<• 


Suora 

CUktt  •     «MM    •   • 

PotasBc  et  soude.  . . 

Sete  de  chaux , 

Matières  organiques  < 


«0^ 

1  ,25 

55  ;iË 

340  ,00 

Notons ,  en  passant ,  que ,  pour  tons  ceux  qui  ont  touché  an 
sucre,  les  30^,50  d'alcalis  s'opposent  à  la  cristallisation  de 
30,5  X  6  =  183  kilogrammes  de  sucre,  en  adoptant  raffinna- 
tion  de  Walkhoff  (L  II,  p.  36  J,  dont  la  compétence  ne  peut  être 
comparée  à  celle  de  M.  Ghamponnois.  Admettons,  cependant, 
que  certaine  portion  des  alcalis  se  trouve  à  l'état  de  sels  inac- 
tifs sur  le  sucre ,  ce  qui  est  exact,  et  disons  que  la  potasse 
n'immobilise  que  3/1  de  sucre^  ce  qui  est  exagéré  en  moins.  II 
en  résulte  que,  au  minimum,  les  3ff^,bO  de  matière  alcaline 
immobilisent  Ol^'.SO  de  sucre  sur  les  137^,99  existant. 

Faisons  notre  seconde  opération. 

A  7,936  kilogrammes  de  pulpe  nouvelle,  nous  ajoutons  les 
340  kilogrammes  de  sirop  ci-dessus ,  ramenés  à  5^  ou  5<  B., 
et  nous  obtenons  une  masse  cuite  de  1,000^ -f- 246  &=  1,246, 
contenant  les  éléments  indiqués  au  tableau  suivant. 


DÉSIGNATION. 

BU 

PREMIER  JET. 

nu  SIROP. 

TOTAL. 

Sucre 

787,60 
119,10 

34,50 
t,42 

57,38 

99,84 
83,20 
22,07 
0,91 
39,98 

887  44 

Eau 

«09  %é 

Alcalis 

'    56^7 

2.33 

97,36 

Sels  de  chaux 

Matières  organiques. 

Total 

1000,00 

246,00 

1246,00 

1 

La  différence  de  94  kilogrammes  représente  une  proportioo 
de  masse  cuite  égale  h  i,19  pour  100  de  racines,  le  jus  corre&* 
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poQdaat  retftaot  dans  la  pulpe  «  si  Y  cm  ne  &it  pas  un  épuise* 
meot  plos  GOKiplfA.  Eu  faisant  x^et  épuisraieat  de  manièfe  à 
retirer  86  pour  4  09  de  jus  normal  et  le  sirop  étendu  ajouté,  on 
obtient  1,340  kilogrammes  de  masse,  composée  de  4,000  kilo- 
grammes pour  la  racine  neuTO  et  de  340  kilogrammes  prove- 
nant du  sirop. 
Dans  cette  condition  la  masse  est  ainsi  formée  : 


DÉSIGNATION 

DU 

PREMIER  JET. 

■ ...  i. .  I.:   f^ 
DU  SIROP. 

TOTAL. 

Sucre 

787,60 

119,10 

34,50 

1,42 

57,38 

137,99         , 
115,00         ' 

.30,50 
«,57 

55,26 

925,59 
284,10 

S54># 

2,99 
112,84 

Eâu 

Alcali* 

Sela  de  chaux 

.  Millères  organiques. 

'        Total 

1-  ■■           ■ 

1000,00 

340,00 

1340,00 

La  composition  centésimale  de  la  nouvelle  masse  revient  aux 
chiffres  suivants,  dans  les  deux  cas  : 


DÉSIGNATION. 

ÉPUISEMENT 

INCOMPLET. 

ÉPUISEMENT 

COMPLET. 

Sucre 

Eau 

71,22 

16.24 

4,54 

0,18 

7,82 

1 

09,07 
17,46 

4,85 

0,22 

a,4o 

Alcalis 

SeU  de  ehaux 

Malières  organiques 

Tout 

100,00 

100,00 

Deees  résultais  théoriques  on  pourrait  conclure  que,  la  pré- 
sence de  3,45  pour  100  d  alcalis  conduisant  à  un  chiffre 
de  34  pour  400  de  sirop ,  avec  un  premier  travail  de  mise 
^n  train,  on  devra  avoir,  dans  le  premier  cas,  44,77  de 
sirop  pour  100  et  55,23  de  sucre;  de  même,  dans  le  second  cas, 
on  devrait  avoir  47,79  de  sirop  et  un  rendement  de  52,21  en 
sucre  extrait.  La  conclusion,  exacte  en  principe,  serait  fausse 
^n  fait,  parce  que  le  travail  de  purification  enlève  des  matières 
organiques,  et  que  la  cuite  soustrait  plus  d'eau  que  n'en  indi- 
que Taddition  des  éléments.  Nous  avons  reproduit  ces  calculs 
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afin  de  faire  voir  au  lecteur  combien  il  est  facile  de  se  rappro 
cher  du  fait  par  des  considérations  scientifiques.  En  effet,  1p 
fait  même,  c'est-à-dire  la  vérification  matérielle,  a  donné  pour 
la  seconde  opération  : 

Sucre 76.210 

Eau 11.570 

AlcalU 5. 127 

Sels  de  chaux 0.217 

Substances  organiques 6.876 

100.000 

Le  rendement  a  été  de  58  de  sucre  et  42  de  sirop,  et  ce  ren- 
dement tient  à  ce  que  les  matières  organiques  ont  été  élimi- 
nées, et  que  la  cuite  a  été  amenée  à  H,57  pour  400  d'eau,  ce 
qui  a  augmenté  la  richesse  relative  en  sucre.  Comme  les  meil- 
leures conditions  pratiques  ne  permettent  pas  de  faire  beau- 
coup mieux  relativement  à  la  cuite,  les  expérieuoes  ultérieures 
ont  été  faites  de  la  même  manière;  le  chiffre  de  Teau  de  la 
masse  cuite  a  très-peu  varié  sur  iOO  parties  en  poids,  et  il  en  a 
été  de  môme  de  celui  des  matières  organiques.  En  revanche, 
le  quantum  de  sucre  pour  100  a  diminué  progressivement  en 
proportion  avec  l'augmentation  du  chiffre  des  alcalis,  le  ren- 
dement en  sucre  extractible  a  diminué  suivant  les  mêmes  termes 
et  la  lenteur  de  la  cristallisation  s*est  accentuée  à  mesure. 

Tout  cela  était  prévu,  d'ailleurs,  et  les  connaissances  les  plus 
élémentaires  auraient  dû  signaler  l'écueil  et  détourner  d'une 
expérimentation  illusoire.  Les  alcalis  se  sont  augmentés,  la 
richesse  en  sucre  et  le  rendement  ont  diminué  dans  les  propor- 
tions suivantes,  de  la  première  à  la  huitième  opération  : 


DÉSIGNATION. 


Première  opération. 
Deuxième  opération. 
Troisième  opération. 
Quatrième  opération. 
Cinquième  opération. 
Sixième  opération.. 
Septième  opération. 
Huitième  opération. 


TENEUR 

EJi  ALCALIS 
p.  100  de  lamasic. 


3,450 

5,127 

6,70 

8,50 

9,95 

11,65 

13,50 

14^96 


COEFFICIENT 

DD  SUCRE 

pour  100  (absolu). 


78,76 
76,21 
74,70 
71.80 
70,95 
69,60 
67,50 
66,20 


RENDEME!fT 
SCCHB  pour  100- 


66,00 
58,00 
53,40 
45,îO 
42,50 
38,20 
32,04 
28,00 
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En  présence  de  semblables  résultats  acquis  et  après'  avoir 
cons^té  qiie  la  palpe,  ayant  subi  une  seconde  pression  après 
imbibition  par  90  poarlOO  d'eau,  ne  renferme  pas  beaucoup 
plus  d'alcalis  que  la  pulpe  ordinaire,  nous  avons  dft  formuler 
cette  conséquence  que  M.  Champonnois  n'a  pu  parler  de  ce  pro- 
cédé que  ihêoriquement ,  dans  une  idée  préconçue ,  >  car  il  n'est 
pas  admissible  qu'il  ait  expérimenté  d'une  manière  rationnelle, 
et  que,  après  expérimentation,  il  .ne  soit  pas  revenu  entière- 
ment de  ses  illusions. 

Ainsi ,  le  procédé  Champonnois  ne  laisse  pas  les  sels  dans  la 
pulpe,  sinon  pour  une  proportion  insignifiante  ;  ces  sels  se  con- 
centrent dans  les  masses  cuites  et,  à  mesure  du  travail,  les 
rendements  en  sucre  diminuent  à  ce  point  que,  en  très-peu  de 
temps,  on  cesse  d'obtenir  des  masses  cristaliisables.  Il  est  facile 
à  tous  les  observateurs  d'apprécier  par  eux-mêmes  la  réalité  des 
faits,  puisqu'il  suffit,  pour  cela,  d'avoir  à  sa  disposition  une 
vingtaine  de  kilogrammes  de  betteraves ,  et  de  procéder  rigou- 
reusement selon  le  principe  imaginé  par  l'inventeur,  en  faisant 
chaque  fois  l'analyse  du  produit.  Et  encore,  devons-nous  ajouter 
que,  dans  nos  expériences,  nous  avons  obtenu  plus  de  rende- 
ment qu'on  n'en  obtiendrait  en  fabrique,  et  dans  un  temps  moin- 
dre, parce  que  les  masses  d'essai  ont  été  soumises  à  une  tem- 
pérature de  -f-  40<>  qui  a  contribué  nécessairement  à  éliminer 
de  l'eau  et  à  hâter  la  cristallisation. 

Le  lecteur  verra  ce  qu'il  doit  penser  d'une  allégation  émise 
dans  ces  conditions ,  et  des  conséquences  désastreuses  qu'en- 
traînerait pour  la  ferme  l'adoption  de  ce  procédé,  impossible  à 
toas  égards. 


IIL  —   PROCÉDÉ  ROUSSEAU. 

M.  R^s§çaai)£cfi.  d&  créer  la  snf^rprîp  agrirf>i^  pa^*  1p  moyen 
suivant  : 

Oïl  ferait  en  feruMî  «ne  sucraterie  (?),  dans  laquelle  on  pré- 
parerait le  sucrate  de  chaux  de  M.  Rousseau;  on  y  garderait  las 
pulpes  sur  place  et  Ton  vendrait  le  sucrate  aux  fabriques  de 
sucre- ou  à  sa  propre  fabrique ,  si  Ton  annexait  à  la  sucraterie 
le  matériel  nécessaire  pour  traiter  le  sucrate, 

U  y  a  des  choses  tellement  puériles  et  dénuées  de  sens  que 
m.  27 
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l'obligation  de  s'en  occuper  est  un  des  plus  grands  ennuis  des 
spécialistes.  Le  procédé  Rousseau  est  de  ce  genre,  comme, 
d'ailleurs,  tout  ce  que  H.  Rousseau  a  voulu  faire  jusqu'à  pré- 
sent j^or  lui-même  en  sucrerie.  Si  le  rappel  du  procédé  de  Bar- 
ruel  fut  une  source  de  prospérité  poqr  la  sucrerie,  on  doit  sa- 
voir gré,  jusqu'à  certain  point,  à  M.  Rousseau  d'avoir  attiré 
l'attention  de  la  fabrication  sur  cette  réaction  si  simple  e(  si 
pratique,  tout  en  protestant  énergiquement  contre  le  fait  de 
s'emparer  d*une  propriété  de  droit  commun.  La  carbonatatioD 
n'a  rien  à  devoir  à  M.  Rousseau,  parce  qu'il  ne  l'a  ni  inventée 
ni  trouvée,  bien  qu'il  l'ait  exploitée;  le  reste  des  procédés  de 
cet  inventeur  se  compose  des  erreurs  les  plus  flagrantes.  Noos 
n'insisterons  pas  sur  le  procédé  au  sesquioxyde  de  fer  et  au 
sulfate  de  chaux,  pour  lequel  il  y  a  chose  jugée,  et  nous  ne  de- 
vons nous  occuper  ici  que  de  la  sucraterie,  puisque  cette  idée 
a  été  proposée  à  la  fabrication  et  à  l'agriculture. 

V  Le  mcrate  de  M,  Rousseau  n'existe  pas/  •—  Cette  proposi- 
tion n'aurait  pas  besoin  de  démonstration  pour  les  chimistes; 
mais  elle  requiert  quelques  explications  à  l'adresse  des  per- 
sonnes qui  voudraient  étudier  la  question. 

M.  Rousseau  extrait  le  jus  comme  tout  le  monde,  en  sorte 
quMl  laisse  dans  les  pulpes  16/96  du  jus  normal  et  que,  sons  ce 
rapport,  il  ne  propose  aucun  avantage.  Ce  jus  est  amené  à  la 
densité  de  IS*"  à  20**  B.,  et  qu'on  y  introduise,  avant  ou  après 
cette  concentration,  une  quantité  de  chaux  suffisante  pour  éli- 
miner les  matières  séparables,  la  situation  reste  la  même  et  le 
champ  peut  être  laissé  très-libre  à  l'inventeur.  Le  fait  est 
celui-ci.  On  ajoute  assez  de  chaux  à  la  liqueur  pour  la  dé- 
pouiller des  matières  étrangères  et  former  une  combinaison 
calcique  avec  tout  le  sucre.  Nous  prenons  les  termes  les  plus 
avantageux  pour  le  procédé.  Il  est  clair  que  Ton  ne  peut  dépas- 
ser, dans  cette  première  phase,  la  quantité  de  chaux  utile  pour 
faire  un  sucrate  monobasique,  soluble  à  chaud  et  à  froid,  puis- 
que, autrement»  une  partie  du  sucrate  se  séparerait  à  chaadet 
serait  perdue  dans  les  écumes  et  les  dépôts.  On  doit  admettre 
que  M.  Rousseau  n'a  pas  commis  celte  faute.  Or,  ce  liquide, 
chaulé  ou  non,  doit  être  concentré  à  âO^  B.  environ  >  cette  coo- 
centration  étant  indispensable  à  la  préparation.  Gomme,  plus 
tard,  il  faudra  traiter  le  produit  par  l'eau,  cette  première  dé- 
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pense  de  calorique  est  une  dépense  excédante  donrrapprécia- 
tion  est  facile. 

4,000  kilogrammes  de  jus  à  5*  B.  renferment  0,087  de  ma- 
tières dissoutes  ou  87  kilogrammes,  avec  943  kilogrammes 
(I>aa.  A  la  densité  de  20''  B.,  la  richesse  étant  de  0,S7,  il  s'en- 
suit que  le  sirop  contient  ^70  kilogrammes  de  matières  dis- 
soates  et  630  kilogrammes  d'eau  sur  4,000  kilogrammes.  Le 
JQS  traité  (4,000  kilogrammes)  ne  fournissant  que  235^,13  de 
sirop  faible  à  iù^  B»;  on  a  dû  vaporiser 

1,000  — 235\i3=764*,87. 

C'est  une  dépense  inutile  de  448^978  calories  ou  400  kilo- 
grammes de  charbon  environ,  par  1,000  kilogrammes  de  jus, 
en  partant  de  la  température  initiale  de  -f*  ^''• 

Cette  observation  a  bien  son  importance;  mais  elle  ne  dort 
être  considérée  que  comme  relative  à  un  point  accessoire.  L'in- 
venteur ne  pouvait  méconnaître  Timpossibilité  de  préparer  du 
neratede  chaux  réel,  puisque  le  sucrate  monobasique  est  déli- 
quescent à  chaud  et  à  froid,  que  les  sucrâtes  basiques  peu 
solubles à  chaud  se  redissolvent  à  froid,  et  que  tous  absorbent 
l'humidité  atmosphérique.  Pour  sortir  de  cette  difficulté , 
M.  Rousseau  imagina  d'ajouter  à  ce  sifop  à  30"*,  contenant  le 
sucrate  monobasique  proportionnel  à  70  kilogrammes  de  sucre 
eoTiron,  un  excès  de  chaux  suffisant  pour  faire  une  pâte  que 
l'oQ  peut  dessécher,  mouler,  transporter... 

Lesaerate  Rousseau  n'est  donc  autre  chose  qu'un  tnortiery 
composé  de  sucrate  et  de  chaux,  à  peu  près  analogue  à  un  ag- 
gloméré quelconque  de  chaux  et  de  plâtre,  et  il  est  démontré 
pe  le  sucrate  Rousseau  n'existe  pas  en  tant  que  sucrate  pro- 
prement dit,  puisque  ce  n'est  qu'un  pralinage,  un  mortier,  le 
RH)t  est  exact,  formé  de  beaucoup  de  chaux  et  d'un  peu  de 
«icrate. 

2*  Le  produit  de  M.  Rousseau  nest  pas  conservable. — On  peut 
«Oûserver  le  mortier  dont  nous  parlons,  lorsqu'il  est  sec  et 
<fQ on  le  garde  dans  un  lieu  sec,  à  l'abri  de  l'humidité  atmo- 
sphérique. S'il  n'est  pas  placé  dans  ces  conditions  rigoureuses, 
^«  sucrate  qu'il  renferme  et  les  sucrâtes  alcalins  qui  y  sont  con* 
^cnus  absorbent  l'humidité  et  tombent  en  déliquescence.  Il  en 
f^ulie  que  ce  produit  ne  peut  être  transporté  ni  conservé  sans 
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de  grands  Soins  et  de  grandes  précautions,  en  sorte  que  Tune 
des  prétentions  que  les  réclames  ont  fait  -miroiter  avec  le  plus 
d'insistance  est  complètement  inadmissible.  ' 

3®  Le  sucre  contenu  dans  le  produit  Rousseau  est  sujet  à  s*al- 
térer,  —  Si  Ton  considère  que  le  sucrate  de  chaux ,  qui  fait 
partie  de  l'aggloméré,  est  accompagné  de  sucrâtes  alcalins  et 
de  glucose,  on  comprendra  qu'il  soit  à  peu  près  impossible  de 
ne  pas  perdre  du  sucre  par  transformation.  Dans  tous  les  cas, 
tout  l'alcali  réagit  sur  le  sucre  aussitôt,  au  moins,  que  Ton 
veut  poursuivre  le  traitement,  et  la  coloration  brune  rougeâtre, 
due  à  l'action  des  alcalis,  présente  une  intensité  considérable, 
qui  ne  peut  être  atténuée  que  par  le  noir  en  excès. 

Il  est  évident,  pour  tous  ceux  qui  réfléchissent,  que  la  su- 
crerie agricole  ne  peut  songer  à  employer  le  noir.  D*autre  part, 
M.  Rousseau  semble  borner  le  travail  agricole  à  la  préparation 
du  sucrate,  en  sorte  que  le  fermier  aurait  à  vendre  à  une  fabri- 
que complémentaire  ce  produit  bâtard,  dont  pas  un  chimiste 
instruit  ne  consentirait  à  accepter  la  paternité. 

Quoi  qu'il  en  soit,  en  traitant  par  Teau  la  masse  agglomérée, 
on  redissout  le  sucrate  de  chaux,  les  sucrâtes  alcalins,  les  sels, 
les  matières  organiques  altérées  par  l'excès  de  chaux.  On  se 
débarrasse  de  cet  excès  de  chaux  par  décantation  et  pression , 
et  l'on  est  en  face  d'un  liquide  plus  impur  encore  que  celui  des 
défécations  ordinaires.  On  est  donc  ramené  au  point  de  départ^ 
et  ce  mouvement  rétrograde  ne  pourra  jamais  être  considéré 
comme  économique,  même  par  les  plus  crédules  et  les  plus  con- 
fiants. Il  faut  purifier  ce  liquide  et,  pour  cela,  tout  le  travail 
de  la  sucrerie  est  à  faire,  avec  des  dépenses  plus  considérables 
que  dans  la  méthode  courante. 

On  a  allégué,  il  est  vrai,  que  la  dissolution  du  sucrate  con- 
tenu dans  le  produit  Rousseau  se  faisant  avec  une  moindre 
quantité  d'eau,  il  y  aurait  moins  à  évaporer;  mais  cette  alléga- 
tion est  illusoire.  En  effet,  ^omv  épuiser  le  produit  Rousseauct  ne 
pas  perdre  trop  de  sucrate  dans  le  résidu,  on  est  obligé  de  faire 
un  lessivage  méthodique  et  de  le  faire  à  une  température  peu 
élevée ,  pour  pouvoir  dissoudre  le  produit  utile  qui  est  devenu 
basique  en  présence  de  l'excès  de  chaux;  il  est  donc  nécessaire 
d'employer  beaucoup  d'eau  pour  ce  lessivage  et,  finalement, 
1,000  parties  de  produit,  contenant  140  parties  de  sucre  au 
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plus  y  combiné  à  la  chaux  et  praliné  avec  un  excès  de  cette 
base,  ne  peuvent  se  lessiver  convenablement  par  moins  de 
2,000  parties  d'eau;  en  sorte  que,  pour  faire  passablement  les 
choses  et  ne  pas  trop  perdre  dans  le  résidu,  il  faut  ramener  la 
densité  au  point  où  elle  était  d'abord.  Ce  fait  a  été  dûment  vé- 
rifié. 

Le  liquide  obtenu,  entre  5^  et  6<»  B.,  est  saturé,  filtré  sur 
noir,  concentré,  filtré  de  nouveau  et  cuit  h  Tordinaire.  La  cris- 

4 

tallisation  n'offre  rien  de  particulier,  comparativement  à  la 
méthode  courante. 

Si  Ton  examine  maintenant  le  côté  économique,  on  peut  con- 
stater que  ce  procédé  est  le  plus  cher  de  tous  ceux  que  l'on 
puisse  adopter.  Il  se  présente,  en  effet,  deux  cas  îi  l'observa- 
tion :  ou  bien  le  fermier  ne  préparera  que  ce  que  M.  Rousseau 
veut  bien  appeler  du  sucrate  de  chaux  et  vendra  cela  à  une 
fabrique  qui  payera  la  chose  au  rabais,  en  tenant  compte  de 
la  dépense  nécessaire  pour  le  lessivage  et  la  purification  d'un 
produit  anormal;  ou  bien  l'agriculteur  fera  le  sucrate,  puis  le 
Iraitera  pour  en  retirer  le  sucre-  La  situation  est  nette  et  on  ne 
peut  guère  en  sortir  par  une  autre  hypothèse. 

Il  a  été  dit  qu'une  sucraterie  pouvait  être  établie  pour  une 
somme  peu  élevée.  Cela  est  à  examiner.  Il  faut  autant  de  dé- 
pense à  la  râpe  et  aux  presses  que  dans  la  fabrication  ordinaire. 
Il  faut  autant  de  force  motrice  pour  ces  deux  actions.  On  doit 
dépenser  autant  en  main-d'œuvre.  La  défécation  coûte  autant 
comme  matériel,  et  il  faut  concentrer  le  liquide  et  sécher  le 
produit. 

Tout  cela  exige  certainement  un  matériel  de  30,000  francs 
au  minimum.  Les  constructions  de  bâtiment,  la  charpente  et 
beaucoup  d'autres  dépenses  restent  en  dehors  de  ce  chiffre. 
Nous  accepterions  cependant  tous  les  chiffres  possibles  et  nous 
nous  bornerions  à  demander  ce  que  l'on  obtient  en  échange. 
La  réponse  est  simple.  On  fait  le  sucrate  Rousseau,  dont  la 
fabrication  n'avance  pas  le  travail  manufacturier  autant  que  la 
défécation  ordinaire,  puisqu'il  faudra  lessiver  ce  produit  et 
faire,  par  là  même,  une  opération  désagréable  en  sus.  On  est 
exactement  dans  la  même  situation  que  si  Ton  dépensait 
40,000  francs  pour  faire  une  mauvaise  défécation. 

Disons  que,  pour  obtenir  le  sucrate  Rousseau  de  25,000  kilo- 
grammes de  jus,  on  aura  les  dépenses  suivantes  : 
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1«  Extraction  du  jut.  Matériel  : 

a.  Machine  à  vapenr «  S,OO0f 

b.  Râpe  et  sa  transmission. . . .  2,^00 

c.  Deux    presses    hydrauliques  \   «700»;' 

avec  leurs  accessoires,  à  5,800  fr.  11,600    '   "~       * 

<f»  Service  de  l*eau,  part  pro- 
portionnelle   825 

Frais  pour  la  campagne  de  KifS  jours  : 

a.  Intérêt  du  capital  dUnstallation  et  usure  du  maturiel, 

à  10  pour  100 '. l,79î'50 

b.  Réparations  et  entrelien 3,600  00 

€,  Combustible,  60  tonnes  à  36  fr 2,160  00 

d.  Achat  des  racines,  au  prix  agricole  de  14  Ar.  d, 000, 000 

de  kilogrammes 42,000  00 

e.  Main-d'œuvre,  au  total,  sur  les  bases  indiquées  plus  haut.       8 «7  30  00 

Total 58,282  50 

A  déduire  600,000  kilogrammes  de  pulpe  à  10  IV.. .       6,000  00 

Reste  en  dépense » 52,282  50 

Par  un  rendement  de  80  pour  100  en  jus  normal,  on  trouve* 
un  produit  de  2,400,000  kilogrammes  de  jus,  dont  le  pri^i  de 
revient,  aux  100  kilogrammes,  est  2^,178. 

20  Défécation.  Matériel  : 

a.  Mon  te- jus  et  accessoires 900' 

b.  Chaudière  à  défécaUon 1 ,80Q 

c.  Filtre-presse 2,500    ,    

d.  Quote-part  dans  la  production  [    *"  ^'®*"    * 
de  vapeur,  5  chevaux  environ 2,500 

e.  Accessoires,  environ  .•••••••         140 

Frais  et  dépenses  de  la  journée  pour  â&,000  kilogrammes  : 

a.  Intérêt  du  capital  et  usure  des  appareils,  à  10  pour 

] 00,  pour  1  Jour 6'   S% 

b.  Combustible,  5S5  kil.  ^  36  fr.  Ur  tome. 19    26 

c.  30  CtwuK,  16  aittièmes  en  moyenne,  400  kil.  k 

2  francs 8  00 

d.  Entretien  et  réparations,  environ 10  00 

e.  Éclairage  pour  Téquipe  de  nuit,  environ 0  7  S 

/.  Main-d'œuvre 9  «i 

g.  Perte  de  Jm,  3  pour  tOO  au  moi»,  «oit  750  101. 

à  2  fr.  178 16     33 

Total  des  Trais  de  dérécatiou 70     53 
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D  OÙ  il  suit  que  la  défécation  de  iOO  kilogrammes  de  jus 
coûte,  à  M.  Rousseau,  0',30  ehviron  (0^,293),  à  peu  près  comme 
la  défécation  ordinaire. 

30  Transformation  en  sucrate.  Matériel. 

a.  Deux  chaudières  de  concentration,  au 
moins,  pouvant  vaporiser  ensemble  IQi^^Sl 
par  heure,  soit,  h  ï,500  fr.  Tune =       6000' 

b.  Quote-part  dans  la  production  de  va- 
peur, 23^^  1/2,  que  Ton   peut  obtenir  pour 
4,500  francs  dans  des  conditions  exception-  }       9500 
nellesi 4500 

c.  Une  chaudière  ou  un  bac  pour  faire  lo 
mélange  avec  l'exciis  de  chaux mémoire. 

d.  Matériel  de  Tétuve  pour  dessécher  le 
produit .' » 

Frais  et  dépenses  de  la  journée  pour  25,000  kilogrammes: 

a.  Intérêt  du  capital  et  usure  du  matériel,  à  10  pour  100, 

pour  an  jour  (sauf  mémoire) 1^   91 

b.  Combustible,  100  kil.  par  heure,  2,400  kil^,  à  36  fr.  la 

tonne SC     40 

c.  Chaux,  au  minimum,  la  moiUê  du  poids  du  sirop,    ou 

187^,56  par  heure,  soit,  par  jour,  2,821  kilogrammes  à 

2  flr.  les  100  kilogrammes 56     42 

d.  Main-d^ŒUvre.   Au  moins  1   homme  à  la  concentration, 

1  homme  et  1  aide  pour  le  mélange ,  1  homme  et  1  aide 
pour  la  dessiccation,  soit,  en  tout,  au  minimum,  5  ouvriers 
par  équipe,  ou  10  par  jour,  à  2  fr.  en  moyenne 20     00 

ToUl ]     170     73 

Cette  somme ,  appliquée  au  traitement  de  100  kilogrammes 
de  jus,  conduit  à  un  prix  de  revient  de  0',683,  tout  en  abaissant 
beaucoup  la  proportion  réelle  de  la  chaux  employée ,  en  dimi- 
nuant la  main-d'œuvre,  etc.  Par  suite,  les  frais  qui  concourent 
à  la  fabrication  du  produit  Rousseau  peuvent  se  résumer  comme 
suit  pour  la  journée  : 

Xo  Extraction  du  jus,  2,178  X  250 =       544'    50 

20  DéfBcalion '. 70     53 

30  Transformation 170     73 

Total 786     76 

1.  Cette  dépense  serait  réduite  par  Tutilisation  des  vapeurs  détendues, 
mais  nous  adoptons  pour  base  ce  qui  se  fait  le  plus  ordinairement ,  et  nous 
comparons  le  système  Rousseau  Ht  la  fabrication  courante 
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Pour  cette  somme,  on  peut  obtenir  87X25  =  2,175  kilo- 
grammes de  sucre,  en  théorie.  Il  faut  défalquer  de  ce  chiffre 
3  pour  iOO  de  perte  à  la  défécation,  ce  qui  réduit  la  production 
à  2,109  de  sucre,  en  ne  parlant  pas  des  autres  pertes  dues  au 
travail  d'extraction,  à  la  pression  en  particulier,  etc. 

Ce  sucre  est  à  l'état  de  sucrate,  combiné  avec  345*',3  de 
chaux,  ce  qui  porte  le  poids  du  sucrate  réel,  en  supposant  un 
travail  très-régulier,  à  2,455^,05.  Cette  matière  a  dû  être  mé- 
langée pour  prendre  la  forme  solide  avec  2,821  kilogrammes  de 
chaux  excédante,  en  sorle  que  le  total  du  prétendu  sucrate  s'é- 
lève à  5,276  kilogrammes,  coûtant  785',76,  et  revenant  à  14',87 
aux  100  kilogrammes  secs. 

Or,  cette  matière  ne  peut  être  vendue  ni  comme  sirop,  ni 
comme  sucre,  ni  comme  sucrate.  C'est  un  mélange  qui  ne  re- 
présente' pas  la  moitié  de  son  poids  de  sucrate  et  qui  ne  con- 
tient pas  plus  de  40  pour  400  (39,97)  de  sucre,  en  mettant  les 
choses  au  mieux.  Il  en  résulte  que  l'on  dépense  37',22  pour 
amener  100  kilogrammes  de  sucre  à  l'état  de  sucrate  ou  d'ag- 
gloméré Rousseau.  De  même,  400  kilogrammes  de  jus  produi- 
sant 21 '',764  de  ce  prétendu  sucrate,  le  traitement  de  400  kilo- 
grammes de  jus,  par  ce  procédé,  revient,  en  somme,  à3',23, 
c'est-à-dire  à  un  prix  plus  cher  incontestablement  que  par  la 
méthode  des  presses. 

Il  ne  faut  pas  s'y  tromper  :  en  faisant  du  produit  Rousseau, 
on  ne  fait  que  reculer  le  travail.  Lorsque  l'on  aura  dépensé 
3S23  pour  amener  100 kilogrammes  de  jus  sous  la  forme  de 
21'',764  de  ce  produit,  on  n'aura  fait  qu'un  traitement  du  jus, 
et  nous  ajoutons  que  ce  traitement  ne  sera  que  préparatoire , 
puisqu'on  devra  refaire  du  jus  avec  la  matière  produite,  et  que 
ce  jus  devra  encore  supporter  des  frais  de  lessivage,  de  traite- 
ment par  Teau,  avant  de  pouvoir  subir  la  purification. 

L'agriculteur  faisant  de  la  sucraterie  produira  donc,  aii  prix 
de  3^23,  21'',764  de  matière  contenant  8  kilogrammes  de  sucre 
au  plus,  et  représentant  100  kilogrammes  de  jus.  Comme  ce  jus 
ne  coûte  au  fabricant  de  sucre  que  2',92,  les  21^764  de  pro- 
duit ne  pourront  être  payés  que  ce  prix ,  diminué  des  frais  de 
lessivage  du  sucrate  et  d'un  certain  bénéfice.  Admettons  que  ce 
produit  soit  payé  2  francs  aux  21'',764,  c'est-h-dire  9',19  aux 
100  kilogrammes,  loin  de  gagner  de  l'argent,  le  cultivateur 
se  trouvera  en  perle. 
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Le  cas  particulier  dans  lequel  l'agriculteui^  voudrait  prépa- 
rer du  sucrate  Rousseau  pour  le  vendre  n'est  donc  pas  admis- 
sible, et  Ton  ne  sait  vraiment  quel  jugement  émettre  sur  ceux 
qui  ont  osé  proposer  cela,  ou  sur  ceux  qui  ont  eu  la  naïveté  de 
croire  à  des  allégations  aussi  peu  justifiées.  Nous  laissons  h 
l'écart,  bien  entendu,  les  gens  qui,  faisant  du  rôle  de  l'écrivain 
un  métier,  se  sont  laissé  entraîner  à  faire  l'éloge  d'un  procédé 
pareil,  car  ils  ne  peuvent  échapper  à  l'accusation  de  mauvaise 
foi  que  par  l'aveu  d'une  ignorance  incompréhensible. 

Assurément,  M.  Rousseau  n'a  pas  eu  l'occasion  de  réfléchir 
à  la  pratique  de  son  procédé,  car,  pour  peu  qu'il  en  eût  envi- 
sagé les  conséquences  pratiques, avec  sang-froid  et  désintéres- 
sement, il  devrait  avoir  cessé,  depuis  longtemps,  d'en  fatiguer 
l'opinion  publique.  A  côté  de  cette  rêverie,  le  procédé  Kessler 
et  le  procédé  Champonnois,  dont  la  valeur  est  bien  petite,  ce- 
pendant, peuvent  être  regardés  comme  des  merveilles. 

Si  l'on  envisage  le  second  cas  de  notre  hypothèse ,  celui  où 
l'agriculteur  prépare  le  sucrate  Rousseau  et  le  traite  pour  su- 
cre, on  n'a  pas  besoin  d'un  long  examen  pour  reconnaître  que 
les  autres  parties  de  la  fabrication  restant  sans  modifications , 
le  traitement  du  sucrate  coûtera  tout  autant  que  le  traitement 
du  jus  pour  la  purification,  la  saturation,  la  concentration  et  la 
cuite;  il  faudra,  en  outre,  ajouter  à  tout  cela  les  frais  de  les- 
sivage méthodique,  et  l'on  trouvera  nécessairement  une  aug- 
mentation très-notable  dans  le  prix  de  revient.  Comme  déjà  le 
prix  de  revient  de  100  kilogrammes  de  jus  ou  de  l'équivalent 
estde0'31,  au  moins  plus  élevé  que  dans  la  pratique  ordi- 
naire, on  ne  peut  être  soupçonné  d'exagération  en  affirmant 
que  les  iOO  kilogrammes  de  masse  cuite  coûteront  au  moins 
3',iO  de  plus  que  par  le  système  des  fabriques. 

Dans  un  tel  état  de  choses  et  à  la  suite  de  considérations 
aussi  nettes ,  il  serait  oiseux  d'insister  sur  le  peu  de  confiance 
que  les  agriculteurs  doivent  accorder  h  un  procédé  aussi  in- 
complet que  ruineux  dans  l'application. 

IV.   —  PROCÉDÉ   FRÉZON. 

Ce  procédé  a  été  proposé  en  1873.  Il  ne  semble  pas  que  l'in- 
venteur se  soit  jamais  occupé  du  sucre  au  point  de  vue  techno- 
logique et,  si  nous  jugeons  sainement  les  choses,  il  paraît  être 
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aussi  étranger  à  la  science  chimique  qu'à  la  pratique  sucrière. 

Voici  comment  M.  Frézon  entend  le  traitement  de  la  bette- 
rave, au  moins  suivant  sa  première  manière ,  la  seconde  forme 
de  son  procédé  devant  être  indiquée  à  la  suite. 

Pour  ne  pas  nous  exposer  à  quelque  défaut  de  mémoire  et» 
aussi,  pour  épargner  à  nos  lecteurs  la  lecture  du  brevet  de 
M.  Frézon,  nous  reproduirons  textuellement  une  note  descrip- 
tive, due  à  rinventeur  et  adressée  à  Tagriculture  française»  par 
rintermédiaire  du  journal  agricole  le  plus  accrédité*.  Nous 
nous  contentons  de  souligner  les  phrases  les  plus  saillantes 
de  ce  factum,  saaf  à  le  faire  suivre  des  observations  indispen* 
sables. 

c  Dans  son  numéro  du  29  mai  dernier,  le  Journal  (T Agricul- 
ture pratique  {xnnonçdÀi  sommairement  k  ses  nombreux  abonnés» 
par  l'organe  de  M.  de  Céris,  secrétaire  de  la  rédaction,  notre 
nouveau  système  de  fabrication  du  sucre  de  betteraves. 

«  Pour  répondre  aux  demandes  qui  nous  sont  journellement 
adressées,  nous  croyons  devoir  compléter  les  renseignements 
déjà  fournis  sur  cette  nouvelle  méthode. 

((  Le  but  que  nous  avons  désiré  atteindre  a  été  celui  de  ré* 
soudre  le  problème»  tant  de  fois  cherché,  de  la  production  du 
sucre  dans  des  conditions  accessibles  pour  tous»  même  en  pe- 
tites quantités. 

«Aujourd'hui,  par  des  expériences  pratiques,  quoique  faites 
à  une  époque  où  déjà  depuis  longtemps  les  sucreries  avaient 
cessé  leurs  travaux»  nous  avons  acquis  néanmoins  la  preuve  que 
notre  nouveau  système  d'extraire  le  sucre  de  la  betterave  est  fondé 
sur  des  données  rationnelles  et  certaines. 

«(  Pour  atteindre  ce  but,  nous  avons  dû  d'abord  faire  un 
examen  très-attentif  de  la  betterave»  ainsi  que  des  nombreux 
travaux  analytiques  entrepris  par  la  science  sur  sa  composition 
chimique. 

«  De  cet  examen  il  est  ressorti  pour  nous  que  jusqu'à  ce 
jour  les  premières  opérations,  que  Ton  fait  subir  à  la  betterave 
dans  les  sucreries»  sont  vTationnelles^  et  d'une  complication 
complètement  discordante  avec  sa  conformation  physique  et 
sa  composition  chimique. 

a  Tous  ceux  qui  se  sont  occupés  de  la  structure  de  la  bette- 

1.  Agriculture  pratique,  du  14  aoAt  1873. 
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rave  sont  d'accord  aujourd'hui  sur  un  point  très-essentiel, 
c'est  que  le  sucre  contenu  dans  de  nombreuses  cellules  est 
tout  formé  dans  cette  racine,  et  qu'il  n'y  est  pas  dans  un  état 
de  préexistence.  Or,  on  pourrait  dire  avec  raison  qu'on  ne  fa- 
brique point  le  sucre  avec  la  betterave,  mais  qu'on  en  £ait 
X extraction^  comme  cela  se  pratique  pour  le  sel  marin  (chlorare 
de  sodium),  ainsi  que  pour  bien  d'autres  produits.  Il  n'en  est 
pas  de  même  de  l'alcool  provenant  du  même  végétal  :  l'alcool 
préexiste  dans  la  betterave,  mais  il  n'y  est  point  tout  formé,  et 
l'on  ne  l'obtient  à  cet  état  que  par  des  opérations  chimiques 
qui  transforment  le  sucre  en  alcool  :  et  c'est  là  vraiment  une 
fabrication, 

«  Si  nous  sommes  entré  dans  ces  distinctions  de  mots,  ce 
n'est  pas  par  esprit  de  contradiction,  mais  pour  mieux  faire 
comprendre  qu'il  était  inutile^  pour  obtenir  le  sucre  de  la  bette- 
rave, ainsi  que  de  tous  les  végétaux  qui  en  sont  doués,  de 
passer  par  les  diverses  phases  de  nombreuses  manipulations 
compliquées,  inutiles  et  même  nuisibles,  lesquelles  nécessitent 
fatalement  un  matériel  important  et  très-coûteux,  dont  nous 
nous  dispensons  par  notre  méthode;  qu'il  suffisait  tout  ^tm- 
plement  de  faire,  comme  nous  le  faisons,  l'extraction  du  sgcrb 
sfiUL  dilué  dans  son  eau  de  végétation. 

«  Il  est  vrai  que  l'on  nous  objectera  :  «  Mais,  vous  oubliez 
que  la  betterave  ne  contient  pas  que  du  sucre  pur.  »  Nous  ré- 
pondrons :  «  Nous  n'oublions  rien,  c'est  vous  au  contraire  qui 
n'avez  pas  examiné  avec  toute  l'attention  voulue  toutes  les 
phases  de  la  végétation  et  la  structure  de  la  betterave;  vous 
auriez  observé  que  toutes  les  matières  étrangères  au  sucre 
occupent  chacune  leur  place  respective  ;  elles  ne  sont  nulle- 
ment mélangées,  ou  tout  au  moins  d'une  façon  inextricable;  il 
suffisait  de  respecter  ce  que  la  nature  a  si  bien  prédisposé,  afin 
de  permettre  facilement  Vextraetitm  du  tucre  dans  son  eau  de 
végétation  seulement,  d 

«  S'il  restait  encore  un  doute  sur  la  possibilité  de  la  sépa- 
ration ou  de  l'extraction  du  sucre  seul  d'avec  les  matières 
inutiles  composant  l'ensemble  de  la  betterave,  nous  n'aurions 
qu'à  opposer  comme  exemple  les  résultats  obtenus  par  l'osmo- 
gène,  ^ 

«  Et  qui  donc  pourrait  nier  que  la  betterave  ne  peut  faire 
l'office  d'un  osmogène  naturel? 
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«  Mais  nous  allons  plus  loin  :  à  ceux  qui  douteraient  encore, 
nous  pouvons  prouver  par  des  faits  ce  que  nous  avançons. 

a  Au  lieu  de  suivre  cette  voie  toute  naturelle,  que  fait-on 
dans  l'industrie  de  la  sucrerie?  On  commence  par  désagréger 
le  plus  possible  la  betterave  et,  par  une  pression  énergique,  on 
obtient  un  jus  qui  contient  péle-méle  toutes  les  substances  inu- 
tiles et  nuisibles,  et  celles  véritablement  utiles,  qu'il  faut  en- 
suite séparer. 

0  C'est  là  l'opération  la  plus  délicate,  pour  laquelle  on  a 
déjà  proposé  tant  de  procédés  divers,  dont  pas  un  seul  n'a  pu 
jusqu'à  ce  jour  assurer  l'élimination  complète  des  matières 
nuisibles.  (Ne  citerions-nous  que  les  sels  potassiques,) 

«  Par  notre  système,  nous  agissons  contrairement  à  ce  que 
Ton  fait  dans  les  sucreries  :  nous  mettons  à  profit  les  heureuses 
dispositions  de  Torganographie  de  la  betterave  afin  d'en  extraù-e 
les  sels  potassiques  qui  sont  la  cause  principale  de  f  affaiblissement 
du  rendement  en  sucre,  ainsi  que  quelques  autres  matières  orga- 
niques solubles,  nuisibles  également  à  la  cristallisation  :  toutes 
les  autres  matières  nuisibles,  qui  n'ont  pu  être  éliminées,  sont 
annihilées  par  la  coagulation  et  restent  adhérentes  au  paren- 
chyme ou  (à  la)  pulpe. 

«  Nous  obtenons  ce  résultat  par  une  seule  opération  :  la 
betterave  tout  entière,  telle  qu'elle  sort  des  silos,  est  mise  dans 
un  appareil  lixiviateur  oix  elle  subit  un  lavage  à  teau  bouillante^ 
additionnée  d'un  agent  chimique. 

a  Après  ce  lavage,  on  retire  la  betterave  du  lixiviateur  pour 
en  exprimer  le  jus  par  une  pression  énergique.  Arrivé  à  ce 
point  de  l'opération,  il  est  déjà  facile  de  contrôler  les  résultats 
de  la  nouvelle  méthode  pour  extraire  le  sucre  de  la  betterave. 
Cette  opération  se  fait  très-facilement  sans  désagréger  la  bette- 
rave; au  contraire,  il  faut  bien  s'en  garder,  car  dans  son  entier 
elle  fait  l'office  d'un  excellent  diaphragme  filtrant. 

a  Veau  qui  a  servi  à  laver  la  betterave  lui  a  enlevé  ses  sels 
potassiques,  ainsi  que  quelques  matières  organiques  colorées, 
mais  on  n^y  trouve  point  de  sucre  cristallisabk  d'une  façon 
appréciable. 

«  D'un  autre  côté,  le  jus  obtenu  par  la  pression  de  la  belle- 
rav(î  contient  tout  le  sucre  dans  un  état  à  peu  près  pur  :  s'il  est 
encore  un  peu  trouble,  cela  tient  à  une  faible  partie  de  protéine^ 
entraînée  par  la  percussion  résultant  de  la  pression  :  elle  reste 
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en  suspension  dans  le  jus,  mais  quelques  minutes  d'ébullition 
la  précipitent;  alors  le  jus  devient  d'une  limpidité  remarquable, 
et  l'on  ne  saurait  y  constater  la  présence  des  sels  qui  ont  été 
additionnés  dans  Teau  du  lavage. 

«  L'état  du  parenchyme  de  la  betterave,  duquel  on  a  extrait 
le  jus  sucré,  serait  à  lui  seul  une  preuve  de  l'efficacité  du  nou- 
veau système,  car  peu  de  temps  après  être  pressé,  on  y  observe 
à  la  vue  et  au  toucher  toutes  les  matières  albuminoïdes  et  gom- 
meuses  qui  y  ont  été  coagulées  par  l'action  du  lavage  :  cette 
pulpe  diffère  essentiellement  des  pulpes  obtenues  par  l'action 
du  râpage  ordinaire;  elle  contient  toutes  les  propriétés  nutritives 
qui,  au  contraire,  sont  en  partie  perdues  par  les  procédés  de  la 
sucrerie  ordinaire. 

«  Le  jus  marque,  selon  la  richesse  de  la  betterave,  de  7  de- 
grés à  8  degrés  Baume  :  il  suffit  de  le  faire  évaporer  pour  l'a- 
mener à  un  état  de  densité  suffisant  pour  qu'il  puisse  cristal- 
liser. 

«  Nous  faisons  ce  travail  en  trois  opérations,  dans  des  éva- 
porateurs  h  air  libre,  mais  construits  de  façon  à  ne  point  alté- 
rer le  sirop.  (Bien  entendu  nous  n'excluons  point  les  appareils 
h  concentrer  dans  le  vide,  nous  n'avons  pas  la  prétention  de 
les  remplacer.) 

a  Le  jus  à  7  degrés  Baume  est  mis  dans  un  premier  évapo- 
raleur,  muni  d'un  serpentin  qui  reçoit,  pour  commencer  le  tra- 
vail d'évaporation,  la  vapeur  directe  du  générateur,  mais  une 
fois  la  chaleur  arrivée  à  100  degrés  centigrades,  il  suffit  de 
chauffer  par  Téchappement  d'une  petite  machine  à  vapeur, 
servant  aux  divers  services. 

<r  Le  jus,  arrivé  à  la  densité  de  45  degrés,  est  renvoyé  par  le 
secours  du  monte-jus  dans  un  cylindre  décantateur;  après 
quelques  instants  de  repos,  toutes  les  matières  en  suspension 
se  déposent  au  fond;  il  suffit  d'une  simple  décantation;  les  dé- 
pôts sont  lavés,  et  les  eaux  qui  en  proviennent  sont  reversées 
dans  d'autres  premiers  jus  à  évaporer. 

«  Le  jus  à  15  degrés,  provenant  de  cette  décantation,  passe 
dans  le  second  appareil  évaporateur  qui  est  chauffé  seulement 
h  90  degrés  centigrades  par  les  eaux  de  la  condensation  de  la 
vapeur  du  premier  évaporateur. 

«  Quand  le  jus  a  atteint  30  degrés  Baume,  on  le  fait  passer 
dans  le  troisième  évaporateur  à  une  température  de  60  à  65  de- 
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grés  centigrades,  lequel  est  chauffé  à  son  tcxur  par  les  eaux  de 
la  condensation,  provenant  du  deuxième  appareil;  il  est  con- 
struit comme  les  deux  premiers  et  remplace  l'appareil  servant 
h  la  cuite. 

«  Le  jus  est  concentré  jusqu'à  ce  qu  il  marque  42  degi'és 
Baume,  étant  froid. 

«  Arrivé  à  ce  point»  il  suffit  de  transvaser  le  sirop  dans  des 
bacs  h  cristalliser,  et  ensuite  de  turbiner. 

a  Les  opérations  se  résument  ainsi  : 

u  i°  Lavage  de  la  betterave  à  l'eau  bouillante; 

«  2*  Extraction  du  jus  par  la  pression; 

«  3*  Première  évaporation,  de  7  degrés  Baume,  à  15  de- 
grés; 

«  4**  Décantation; 

a  5<»  Deuxième  et  troisième  évaporation  des  jus  de  J5  à  30 
degrés  et  de  30  k  42  degrés; 

«  6""  Turbinage  des  sirops  après  cristallisation. 

«  Par  notre  système,  nous  fractionnons  notre  matériel  pour 
l'extraction  du  sucre  de  betteraves  par  séries  pouvant  travailler 
20,000  kilogrammes  par  vingt-quatre  heures. 

tic  Pour  une  seule  série  les  dépenses  d'installation  coûteront 
30,000  francs,  ainsi  répartis  : 

Pour  générateur,  petite  machine  à  vapeur,  pompe  et  ré- 
servoir h  ean » ; 9,00<^  fr. 

Matériel  spécial  à  Textraction^  à  la  coneentration  des  jus, 

à  La  ertstallisation  et  ara  turbinage 1 5^000 

Matériel  pour  le»  emplifi  (bacs) 6,000 

Total  égal 30,000  fr. 

«  Une  grande  partie  de  ce  matériel  existe  déjà  dans  beau- 
coup de  distilleries;  mais  pour  ceux  qui  déjà  fabriquent  du 
sucre,  le  lixiviateur  seul  est  nécessaire,  les  autres  appareils 
existants  peuvent  parfaitement  servir,  quel  que  soit  le  sys- 
tème, à  air  libre  ou  dans  le  vide. 

ft  Nous  donnerons  ici  seulement  le  prix  de  revient  pour  une 
série  de  20,000  kilogrammes  de  betteraves,  travaillées  en  vingt- 
quatre  heures,  et  pour  une  campagne  de  cent  vingt  jours. 
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20^000  kilogrammes  de  betteraves  par  Jour  de  travail, 
soit,  pour  120  jours,  2,400,000  kilogrammes  à  20  fr. 
les  1,000  kilogrammes 48,000  fr. 

Ces  2,400,000  kilogrammes  de  betteraves  donneront,  à 
raison  de  7  pour  100  de  sucre,  168,000  kilogrammes 
de  sucre  à  60  fr.  les  100  kilogrammes 100,800 

Bénéfice 52,800  fr. 

«  Les  frais  de  fabrication  sont  amplement  couverts  par  le 
rendement  en  mélasses  et  en  pulpes. 

fc  Nous  nous  tenons  à  la  disposition  des  agriculteurs  et  des 
fabricants  de  sucre  qui  désireraient  des  renseignements  com- 
plémentaires sur  les  détails  de  notre  procédé.  » 

Il  est  assez  difficile  de  résumer  la  chose  bizarre  que  nous  ve- 
nons de  reproduire,  l'auteur  ne  paraissant  pas  lui-même  avoir 
bien  compris  ce  qu'il  a  écrit  ou  ce  qu'il  a  voulu  dire.  Nous 
n'aborderions  pas,  certainement,  une  tâche  aussi  ingrate,  sans 
la  nécessité  qui  nous  oblige  à  exposer  clairement  à  nos  lecteurs 
tout  ce  qui  peut  intéresser  la  sucrerie ,  môme  ce  qui  est  mau- 
vais, lorsque  ce  mauvais  a  appelé  la  discussion  par  une  publi- 
cité imprudente.  Ne  pouvant  donc  transiger  avec  un  devoir, 
nous  avons  à  chercher  ce  que  M.  Frézon  a  bien  voulu  signifier 
par  son  prospectus.  Voici  comment,  sauf  erreur,  nous  compre- 
nons le  sens  de  cette  charade. 

M.  Frézon  croit  avoir  trouvé  un  procédé  nottveau  de  fabrication 
du  sucre  de  betteraves,  et'  ses  expériences  pratiques  (?)  lui  ont 
fourni  la  preuve  que  son  nouveau  système  est  fondé  sur  des  don- 
nées rationnelks  et  certaines,  tandis  que  les  premières  opéra- 
tions dans  les  sucreries  sont  irrationnelles  et  trop  compliquées. 

Quoique  Fauteur  n'ait  pas  saisi  la  valeur  des  mots  dont  il 
se  sert  et  sans  vouloir  rechercher  la  signification  qu'il  attache 
à  la  préexistence^  on  peut  admettre  que  c'est  une  faute  de  lan- 
gage de  dire  fabrication  du  sucre  lorsque  la  sucrerie  se  borne  à 
faire  Y  extraction  d'un  produit  tout  formé  et  préexistant.  Celte 
petite  concession  de  mots  ne  peut  gêner  personne ,  bien  que 
Yusage  ait  prévalu  contre  la  logique.  M.  Frézon  tire  parti  de 
cette  critique  anodine  pour  faire  le  procès  à  ce  qui  se  fait  en 
industrie  et  pour  proclamer  la  complication ,  l'inutilité  et  Tin- 
fluence  nuisible  des  manipulations  des  fabriques.  Il  déclare 
qu'il  suffit  tout  simplement  de  faire  comme  il  le  fait  (?)  Y  extrac- 
tion du  sucre  seul  dilué  dans  son  eau  de  végétation. 


432  SUCRERIE  AGRICOLE. 

Et  cela  est  très-simple,  aux  yeux  de  M.  Frézon,  malgré  la 
présence  des  matières  étrangères  au  sucre,  car  ces  matières 
occupent  chacune  leur  place  respective,  selon  Topinion  de  l'in- 
venteur, et  la  nature  a  tout  prédisposé  pour  qu'on  puisse  ex- 
traire facilement  le  sucre  dans  son  eau  de  végétation  seule- 
ment, sans  rien  prendre  de  ce  qu'on  n'a  pas  intérêt  à  pi'endre. 
Pour  faire  pénétrer  dans  les  esprits  cette  affirmation  curieuse, 
M.  Frézon  demande,  avec  la  plus  grande  conviction,  qui  pour- 
rait nier  que  la  betterave  puisse  faire  l'office  d'un  osmogène  na- 
turel?  Ce  n'est  pas  tout;  au  lieu  de  désagréger  la  racine  et  d'en 
extraire  un  jus  renfermant  pêle-mêle  le  bon  et  le  mauvais  ou 
l'inutile,  l'auteur  prétend  mettre  à  profit  les  heureuses  disposi- 
tions de  Vorganograpkie  de  la  betterave  pour  en  extraire  les  sels 
potassiques  et  quelques  autres  matières  organiques  solubles» 
nuisibles  également  à  la  cristallisation;  toutes  les  autres  ma- 
tières nuisibles  qui  n'ont  pu  être  éliminées  sont  annihilées  par 
la  coagulation... 

Pour  arriver  à  ces  résultats,  M.  Frézon  fait  subir  à  la  bette- 
rave entière  un  lavage  à  Veau  bouillante,  additionnée  d'un  agent 
chimique. 

Cet  agent  n'est  pas  indiqué  dans  la  note,  et  pour  cause,  mais 
le  brevet  apprend  que  c'est  le  chlorure  de  calcium  qui  est  em- 
ployé, dans  un  but  assez  problématique. 

La  betterave  entière  (cuite)  est  pressée,  et  le  jus  qui  sort 
contient  tout  le  sucre  à  peu  près  pur;  s'il  est  trouble ,  ce  fait 
tient  à  ce  qu'un  peu  de  protéine  (?)  a  été  entraînée  par  la  per-- 
cussion  de  la  pression;  Tébullition  la  précipite,  et  le  jus  très- 
limpide  ne  renferme  pas  de  trace  de  l'agent  chimique  employé. 

D'autre  part,  l'eau  de  lavage  a  enlevé  les  sels  de  potasse  et 
des  matières  colorantes,  qu'elle  a  su  choisir  avec  le  plus  grand 
discernement  dans  les  cellules  spéciales,  sans  toucher  au  su- 
cre, dont  on  ne  peut  apprécier  la  présence... 

La  pulpe  contient  toutes  les  propriétés  nutritives,  qui  sont  per- 
dues par  les  procédés  ordinaires. 

Le  jus  est  concentré  à  15<»  B.;  on  le  purifie  par  le  repos  et  la 
décantation.  Une  seconde  concentration  à  30<>  B.  est  suivie 
d'une  seconde  décantation;  puis  on  concentre  à  42**  B.  et  l'on 
fait  cristalliser... 

Nous  avouons  franchement  la  stupéfaction  que  nous  avons 
éprouvée,  non  pas  en  présence  de  l'entassement  des  grands 
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mots,  des  phrases  bizarres  et  incohérentes  qui  composent  le 
patois  de  cette  élucubration,  mais  à  la  pensée  de  X intelligence  de 
Feau  bouillante  assaisonnée  de  chlorure  de  calcium.  Ne  faut-il 
pas  que  cette  eau  soit  vraiment  intelligente  et  très-habile  pour 
choisir  dans  les  cellules  celles  qui  contiennent  des  matières 
nuisibles  au  sucre,  afin  de  dissoudre  ces  matières  de  préfé- 
rence, de  les  enlever  et  de  laisser  le  sucre  pur  en  totalité  à  la 
disposition  de  M.  Frézon?  Et  le  chlorure  de  calcium  ne  doit-il 
pas  être  de  la  plus  grande  soumission  à  la  discipline  pour  com- 
prendre qu*il  n'a  pas  le  droit  de  se  dissoudre  dans  la  sève,  et 
que  son  devoir  est  de  rester  fidèlement  dans  l'eau  de  lavage 
ou  de  cuisson?  Malgré  le  privilège,  assez  peu  enviable,  d'ail- 
leurs, d'une  certaine  expérience  des  choses  de  la  chimie  et  de 
la  physiologie,  nous  n'avons  pu  encore  nous  expliquer  la  nou- 
velle science  de  M.  Frézon  d'une  manière  satisfaisante. 

£n  vérité,  on  se  prend  à  douter  de  la  raison  humaine,  lors- 
que Ton  est  témoin  de  semblables  aberrations.  Au  reste, 
M.  Frézon  ne  resta  pas  longtemps  enchaîné  par  les  consé- 
quences logiques  de  sa  théorie.  Il  ne  prétendit  pas  longtemps 
que  le  lessivage  n'enlève  pas  de  sucre^  car  il  en  vint  à  chercher 
les  movens  d'utiliser  le  sucre  de  ses  eaux  de  cuisson...  Ce  fait 
démontre  à  l'évidence  que  l'eau  et  le  chlorure  de  calcium  ont 
dû  perdre  de  leurs  merveilleuses  aptitudes,  qu'ils  ont  cessé 
d'obéir  passivement  et  que  les  heureuses  dispositions  de  l'orga- 
nograpkie  de  la  betterave  ne  sont  pas  constantes. 

Dans  sa  seconde  révélation ,  M.  Frézon  abandonne  quelque 
peu  le  chlorure  de  calcium ,  et  il  déclare  donner  la  préférence 
aux  sulfites,  bisulfites,  enfin,  aux  sels  basiques^.... 

Cette  phrase  n'a  pas  besoin  de  commentaire  et  elle  démontre 
surabondamment  que  M.  Frézon  connaît,  de  la  chimie,  autant 
que  Boileau  accuse  Pradon  d'avoir  connu  de  la  littérature... 

Mais  la  somme,  assurément  très-faible,  des  connaissances 
chimiques  possédées  par  M.  Frézon  n'est  pas  en  question.  Ce 
qui  nous  intéresse,  c'est  de  savoir  si  le  procédé  est  bon,  s'il  est 
économique  et  productif,  s'il  a  été  le  résultat  de  l'observation 
des  faits,  ou  si  ce  n'est  qu'une  réclame  en  faveur  d'une  fan- 
taisie. Avant  de  rechercher  tout  cela,  peut-être  est-il  bon  de 

1 .  Ce  sont  les  propres  paroles  de  Tinventeur,  adressées  h  un  Jeane  ingé- 
nieur, M.  N...,  qai  lui  demandait  des  explications  techniques.  Les  bi-sulûtes 
sont  des  tels  acides.,, 

III.  28 
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demander  si  le  procédé  de  M.  Frézon  appartient  en  réalité  à 
rinvenleur  qui  en  réclame  la  propriété. 

Sur  ce  premier  point,  il  est  difficile  de  conserver  un  doute, 
de  quelque  indulgence  que  Ton  puisse  se  sentir  capable  envers 
les  faiblesses  humaines.  En  effet,  sauf,  peut-être ,  quelques  dé- 
tails d'outillage ,  dont  nous  n'avons  pas  à  nous  soucier  outre 
raison,  il  n'y  a  rien,  absolument  rien,  dans  le  procédé  Frézon, 
qui  appartienne  à  M.  Frézon. 

i"^  La  cuisson  des  racines  est  du  domaine  public.  Elle  re- 
monte à  Mathieu  de  Dombasie  et,  nous-même ,  nous  en  avons 
fait  une  application,  comme  d'une  chose  connue,  dans  un 
brevet  pris  en  1866  (n«  71,951).  Voulant  éviter  les  ennuis  qu'une 
coction  trop  prolongée  avait  occasionnés  à  M.  de  Dombasie, 
nous  donnions  le  conseil  de  soumettre  les  betteraves  entières  h 
l'action  de  la  vapeur,  pendant  une  durée  moyenne  de  25  mi- 
nutes^  afin  de  coaguler  Talbumine  sans  amener  la  désagréga- 
tion trop  complète  du  tissu  végétal.  Rien  ne  manque ,  comme 
on  le  voit,  à  la  preuve  d'antériorité,  à  moins  que  M.  Frézon  ne 
revendique  la  cuisson  à  l'eau  et  non  à  la  vapeur.  Ce  ne  serait 
qu'un  côté  de  la  question ,  et  il  n'en  reste  pas  moins  acquis  ce 
fait  que  l'on  peut  faire  cuire  les  betteraves  entières  sans  la  per- 
mission de  l'expérimentateur  de  Billancourt.  Pour  rester  dans 
le  vrai,  on  doit  reconnaître  que  l'inventeur  appelle  sa  cuisson 
une  lixiviation. 

Tout  h  l'heure ,  il  sera  dit  pourquoi  la  cuisson  à  la  vapeur 
vaut  mieux  que  la  cuisson  à  l'eau. 

2^  L'emploi  du  chlorure  de  calcium  a  été  introduit  dans  la 
sucrerie  par  Michaëlis,  et  M.  Frézon  n'y  est  pour  rien.  Il  est  vrai 
que  celui-ci  l'ajoute  dans  l'eau  de  cuisson  de  ses  betteraves  et 
que  le  savant  allemand  l'introduit  après  la  défécation  ;  il  est 
encore  exact  d'ajouter  que  celui-ci  avait  un  motif  technologi- 
que dont  l'application  pouvait  être  erronée,  mais  dont  le  prin- 
cipe est  vrai,  tandis  que  M.  Frézon  n'avait  pas  même  de  pré- 
textes pour  ajouter  du  chlorure  de  calcium  dans  l'eau  destinée 
à  cuire  les  betteraves. 

3**  Les  sulfites  et  les  bisulfites  remontent  à  1810,  par  Proust 
et,  malgré  les  données  de  M.  Frézon,  il  semble  bien  difficile  de 
revendiquer  l'antériorité  sur  ce  point.  On  se  heurterait,  d'ail- 
leurs, k  vingt  copistes  de  Proust,  parmi  lesquels  on  compte  en- 
core aujourd'hui  M,  Melsens,  sans  parler  des  autres. 
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4®  Le  mode  de  purification  des  produits  par  des  repos  et  des 
décantations,  après  les  différentes  phases  de  la  concentration , 
n'est  pas  de  Tinvention  de  M.  Frézon;  c'est  la  pratique  primi- 
tive des  premiers  expérimentateurs  ^  dont  tous  les  errements 
sont  du  domaine  commun. 

Que  reste-t-il  donc  à  M.  Frézon?  Il  n'a  pas  plus  le  droit  de 
cuire  la  betterave  que  tout  le  monde;  mais  il  la  cait  à  Feau, 
salée  avec  le  chlorure  de  calcium.  Son  invention  ici  est  incon- 
testable; il  met  le  chlorure  de  calcium  dans  l'eau  de  cuisson^ 
et  cette  particularité  est  bien  sa  propriété.  Voilà  tout,  car  le 
reste  est  à  tous  ceux  qui  veulent  le  prendre ,  s'ils  croient  avoir 
intérêt  à  le  faire. 

Le  bilan  n'est  pas  réellement  avantageux.  Mais,  si  la  propriété 
n'existe  pas,  ce  procédé  d'emprunt  peut-il  avoir  de  bons  résul- 
tats? est-il  économique  et  productif?  Cette  question  est  plus 
sérieuse  et,  bien  que  le  lecteur  l'ait  déjà  tranchée,  il  est  utile 
d'y  répondre. 

La  euisstm  des  betteraves  à  teau  est  une  faute, —  M.  Frézon  au- 
rait dû  savoir  que,  par  l'action  de  l'eau ,  de  l'eau  chaude  sur- 
tout, une  partie  plus  ou  moins  considérable  du  sucre  et  des 
principes  solubles  de  la  betterave,  même  entière,  se  dissout 
dans  ce  liquide.  Il  aurait  dû  savoir  que,  en  échange,  une  partie 
du  chlorure  de  calcium,  ou  de  tout  autre  agent  chimique,  pé- 
nètre dans  la  racine.  S'il  avait  su  ces  choses,  connues  aujour- 
d'hui de  tout  le  monde,  il  n'aurait  pas  affirmé  que  son  eau  de 
cuisson  n'entraîne  pas  de  sucre,  sauf,  plus  tard,  à  se  préoccu- 
per des  moyens  d*en  retirer  le  sucre  par  distillation.  On  ne  se 
contredit  pas  ainsi  à  quelques  mois  d'intervalle,  quand  on  sait 
ce  que  l'on  fait  et  qu'on  est  sûr  de  ce  qu'on  avance. 

Le  fait  seul  d'avoir  déclaré  que  l'eau  de  cuisson  n'entraîne 
pas  de  sucre  donne  la  valeur  du  procédé,  et  cela  suffirait  pour 
le  ranger  parmi  ces  inconséquences  dont  on  a  tourmenté  la  su- 
crerie et,  surtout,  l'agriculture.  En  fait,  la  cuisson  à  l'eau  est 
une  cause  de  perte  et  de  diminution  de  rendement ,  puisqu'il  y 
a  toujours  une  portion  notable  du  sucre  emportée  par  le  liquide 
dans  une  macération  faite  à  chaud.  La  cuisson  n'est  pas  autre 
chose,  et  M.  Frézon  ne  peut  pas  Fignorer. 

LempM  du  ûkhrure  (k  calcium  est  une  faute,  —  Si  l'inven* 
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teur  avait  vu  le  sucre,  s'il  s'était  rendu  compte  des  réactions 
exercées  sur  ce  corps  par  les  agents  chimiques,  il  aurait  su  que 
le  procédé  de  Michaêlis,  emprunté  et  raccommodé  par  un  chan- 
gement de  place,  n'a  pas  plus  de  valeur  que  le  procédé  pri- 
mitif. Or,  on  a  dû  abandonner  l'idée  de  Michaëlis,  parce  que  le 
chlorure  de  calcium,  comme  presque  tous  les  chlorures,  im- 
mobilise deux  équivalents  de  sucre.  Il  se  forme  un  bisucrate 
de  chlorure  de  calcium,  un  sel  acide,  dont  le  symbole  est 
Ca  Cl.  2  (C"H"0"),  en  sorte  que,  693,20  de  chlorure  se  com- 
binant avec  4,275  de  sucre,  i  seul  kilogramme  de  ce  sel ,  ab- 
sorbé par  les  racines  ou  entraîné  dans  les  jus,  suffit  pour 
entraîner  dans  les  mélasses  6^,16  de  sucre.  Voilà  la  raison 
technique  de  la  nullité  à  peu  près  complète  de  la  cristallisation 
dans  les  sirops  préparés  suivant  le  procédé  Frézon  et,  comme 
on  ne  traite  pas  des  betteraves  pour  ne  pas  faire  de  sucre,  nous 
comprenons  parfaitement  que  l'inventeur  ait  cherché  à  se  re« 
jeter  sur  autre  chose,  puisqu'il  voulait  absolument  introduire 
un  agent  chimique  dans  son  eau  de  cuisson.  Ce  qui  est  moins 
compréhensible,  c'est  le  choix  des  sulfites  et  des  bisulfites;  car, 
par  le  fait  seul  de  l'abandon  du  chlorure  de  calcium,  M.  Frézon 
rejetait  le  peu  qui  était  sa  propriété  dans  le  procédé.  Ce  peu 
était  mauvais,  mais  il  était  à  lui;  tandis  que  la  propriété  con- 
nue des  sulfites  et  des  bisulfites  ne  peut  plus  soulever  une  dis- 
cussion. 

L'idée  n'était  pas  heureuse,  d'ailleurs,  car  ne  il  paraît  pas 
encore  profitable  d'assaisonner  les  pulpes  à  l'acide  sulfureux. 
D'autre  part,  l'acide  sulfureux  des  sulfites  et  des  bisulfites  se 
transforme  facilement  en  acide  sulfurique  au  contact  des  ma- 
tières organiques,  et  il  devient  une  cause  de  perte  de  sucre 
très-active. 

Enfin,  M.  Frézon  semble  avoir  pris  à  tâche  d'adopter  le 
contre-pied  de  tout  ce  qui  est  reconnu  et  admis  pour  vrai  par 
les  hommes  d'observation  intelligente.  Depuis  l'origine  de  la 
sucrerie  industrielle,  depuis  l'époque  où  les  premiers  essais  ont 
commencé  à  faire  comprendre  ce  qu'il  convient  de  faire  dans 
l'extraction  du  sucre,  on  a  constaté  que  la  rapidité  dans  le  tra- 
vail est  la  première  condition  du  succès.  L'inventeur  dont  nous 
parlons  fait  table  rase  de  cette  nécessité.  Il  revient  aux  erre- 
ments des  premières  tentatives,  les  donne  comme  faisant  partie 
de  son  procédé,  et  semble  s'applaudir  de  sa  marche  rétrograde 
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et  de  l'adoption  des  repos  et  décantations  d'un  autre  temps , 
dont  il  revendique  la  propriété... 

Tout  cela  n'est  pas  sérieux,  et  nous  n'aurions  pas  pris  la 
peine  d'étudier  le  procédé  de  Billancourt  si  nous  n'y  avions  été 
obligé.  Il  n'y  a  pas  ici  un  chiffre  à  déduire.  M.  Frézon,  même 
avec  des  betteraves  riches,  ne  peut  pas  faire  cristalliser  du 
sucre  en  quantité  suffisante,  en  présence  des  agents  chimiques 
absorbés,  et  sa  fabrication  ne  peut  être  rémunératrice.  Les 
pulpes  au  chlorure  de  calcium  sont  malsaines,  parce  qu'elles 
sont  laxatives.  La  purification  des  jus  et  des  sirops  n'est  pas 
comprise,  et  ce  procédé  serait  encore  d'un  emploi  trop  cher  et 
trop  onéreux  quand  même  il  ne  coûterait  rien ,  quand  même 
l'outillage  et  la  méthode  seraient  accordés  gratuitement. 

Nous  avions  espéré  mieux  lorsque  ce  procédé  commençait  à 
faire  quelque  bruit ,  et  nous  avions  supposé  que  des  expérien- 
ces, annoncées  avec  tant  d'assurance,  il  ressortirait,  pour  la  pra- 
tique agricole,  quelque  chose  de  profitable  et  d'utile.  Nous 
avouons  à  regret  le  désappointement  que  nous  avons  éprouvé 
en  constatant  la  nullité  absolue  de  cet  assemblage  informe,  au 
sujet  duquel  de  grandes  prétentions  auraient  été  élevées.  Pour 
l'agriculture,  il  faut  un  procédé  certain  et  éprouvé,  dont  les 
éléments  soient  basés  sur  la  science  et  l'expérience;  il  faut  un 
outillage  simple,  diminuant  les  frais  de  tout  genre  et  surtout  la 
main-d'œuvre.  Dans  la  ferme,  on  a  besoin  de  bras  partout;  les 
économiser  sur  un  point ,  c'est  pouvoir  les  prodiguer  ailleurs 
au  besoin,  et  il  est  malheureux  que  M.  Frézon  n'ait  pas  pris  les 
nécessités  agricoles  pour  point  de  départ.  Il  y  a  place  pour  tout 
et  pour  tous  sur  la  terre  française;  mais  le  ridicule  n'y  est  pas 
admis,  en  matière  d'intérêt.  On  ne  peut  donc  admettre,  comme 
présentant  une  valeur  agricole,  un  procédé  dont  le  résultat 
forcé  est  de  diminuer  le  rendement,  puisque  le  chiffre  du  ren- 
dement est  l'indication  du  bénéfice  d'une  opération  de  ce  genre. 

V.   —   OBSERVATIONS  SUR  LES  RAPERIES. 

* 

Le  lecteur  nous  dispensera  de  l'ennuyer  par  des  redites  inu- 
tiles au  sujet  de  divers  procédés  qui  ont  déjà  été  étudiés,  et  dont 
les  auteurs  n'ont  visé  la  sucrerie  de  la  ferme  qu'au  pis-aller  et 
par  contre-coup.  Nous  n'en  parlerons  donc  pas;  mais  nous  ne 
pouvons  clore  ce  chapitre  sans  répondre  à  quelques  affirma- 
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lions  intéressées,  à  l'aide  desquelles  on  a  voulu  faire  des  râpe- 
ries  et  du  procédé  Linard  le  palladium  de  ragriculture. 

Ces  allégations  n'ont  d'autre  but  que  de  faire  les  afTaires  de 
la  spéculation  Cail,  et  l'agriculture  est  le  moindre  des  soucis 
des  chaudronniers.  Si  les  panégyristes  des  râperies  sont  sin* 
cères,  ils  sont  h  plaindre,  car  ils  font  preuve  de  peu  d'intelli- 
gence; s'ils  ne  le  sont  pas,  leurs  réclames  doivent  être  réduites 
à  leur  juste  valeur.  Ici,  il  est  question  de  la  ferme.  Lorsqu'on 
se  place  au  point  de  vue  de  l'intérêt  des  grandes  fabriques 
industrielles,  le  cultivateur  n'étant  plus  que  le  moyen  et  la  ma- 
chine à  matière  première,  on  raisonne  tout  autrement  que  nous. 
Voilà  une  grande  fabrique,  montée  par  actions  au  capital  de 
deux  ou  trois  millions,  dont  la  maison  Gail,  ou  quelque  imita- 
teur, a  englouti  la  plus  large  part.  On  est  en  face  d'un  gros 
matériel,  d'une  grosse  main-d'œuvre,  d'un  intérêt  énorme  et 
d'un  besoin  immense  de  matières  premières.  Le  coin  où  l'on 
est  établi  n'en  fournit  pas  la  quantité  nécessaire,  par  une  raison 
ou  une  autre.  Il  faut  aller  chercher  des  marchés  au  loin;  mais 
il  n'est  pas  toujours  possible  de  conclure  ces  marchés  sans  sup- 
porter les  frais  de  transport.  On  ne  trompe  pas  toujours  le  cul- 
tivateur aussi  aisément  qu'on  le  désire.  Que  faire  dans  cette 
situation?  La  solution  est  indiquée.  Faire  des  marchés  à  livrer 
sur  place  et  créer  une  râperie  qui  enverra  ses  jus  à  la  fabrique 
par  une  canalisation  souterraine.  L'établissement  de  Grenelle 
fera  la  râperie  et  la  canalisation,  ce  qui  est  une  grosse  affaire; 
on  payera  les  betteraves  moins  cher,  puisque  l'on  pourra  arguer 
de  l'absence  des  transports;  on  sera  sûr  d'avoir  des  jus  en 
abondance ,  et  la  différence  des  prix  amortira  bientôt  le  ca- 
pitaL.. 

L'opération  est  bien  conçue,  mais  elle  offre  encore  un  autre 
point  de  vue  :  elle  permet  Vusine  eentralel  On  peut  songer  à 
inoculer  à  la  France  et  à  l'Europe  la  lèpre  dont  on  a  infecté  les 
Antilles,  et  il  y  a  là  tout  un  avenir. 

Venir  dire  à  nos  paysans,  à  nos  fermiers,  à  nos  agriculteurs: 
livrez-moi  vos  racines  sans  transport,  sur  place,  elles  vous  se- 
ront payées  à  prix  débattu;  vous  aurez  vos  pulpes  chez  vous  et 
leur  rachat  sera  diminué  du  transport  de  la  fabrique  à  la  ferme, 
c'est  un  programme  qui  a  déjà  séduit  bien  des  crédulités.  On 
en  fait  autant  à  quelques  kilomètres  de  rayon ,  et  l'on  englobe 
la  production  d'un  canton.  Les  frais  de  canalisation  et  de  con* 
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duite  sont  couverts  par  Técart  du  prix,  et  l'on  est  maître  de  la 
production.  Vusine  centrale  se  fait  dans  les  ateliers  de  la  mai- 
son Cail,  et  c'est  Tagriculture  et  la  consommation  qui  payent. 
Gens  taillables  et  corvéables  à  la  merci  de  tout  cela,  que  pour- 
raient faire  les  agriculteurs  lorsqu'ils  ont  besoin  de  produire 
de  la  betterave  pour  leur  bétail»  et  de  diminuer  le  prix  de  re- 
vient des  nourritures  de  Tétable  par  des  recettes  d' à-côté?  Peu 
de  chose,  dit-on,  et  ils  sont  bien  obligés  d'en  passer  par  où  l'on 
veut  les  conduire, 

Ce  n'est  pas  notre  avis.  Tout  en  accordant  aux  râperies  et  à 
la  centralisation  qu'elles  entraînent  une  très-grande  impor- 
tance, sous  le  rapport  des  intérêts  des  grandes  entreprises  su- 
crières  et  de  la  maison  Cail,  tout  en  les  regardant  comme  une 
très-habile  spéculation  dans  ce  sens,  nous  les  considérons  tout 
autrement  sous  le  point  de  vue  des  intérêts  agricoles. 

Dire  que  les  râperies  sont  utiles  à  l'agriculture,  c'est  dire  un 
non-sens,  c*est  démontrer  qu'on  n'a  pas  la  première  notion  des 
intérêts  nationaux,  et  qu'on  ne  distingue  pas  la  justice  d'avec 
l'iniquité.  Sans  être  hostile  à  l'entreprise  de  M.  Linard,  bien 
qu'elle  ait  pris  naissance  dans  l'établissement  Cail,  sans  désirer 
l'amoindrissement  de  cet  établissement,  malgré  son  influence 
fatale  sur  la  sucrerie ,  nous  préférons  la  nation,  la  masse ,  le 
peuple  travailleur  des  campagnes,  et  nous  aimerions  mieux 
voir  la  ruine  de  la  plus  importante  maison  de  chaudronnerie 
que  la  misère  d'un  hameau  ou  d'un  village.  Or,  nous  disons 
que  les  errements  dont  nous  parlons,  que  les  râperies,  qui  font 
un  succès  à  M.  Linard  et  à  la  maison  Cail,  sont  une  cause  de 
misère  pour  les  campagnes  où  elles  s'établissent  et  sont  un 
obstacle  aux  progrès  et  à  la  prospérité  du  pays.  Il  est  facile  de 
le  prouver. 

La  râperie  paye  les  betteraves  de  44  à  15  francs  dans  les 
contrées  où  elle  s'organise.  Elle  revend  les  pulpes  9  à  10  francs. 
C'est  la  moyenne.  Dans  son  rayon,  il  j  a  50  cultivateurs  qui 
produisent  15  millions  de  kilogrammes  de  racines.  Voici  le 
compte  à  faire. 

Sur  le  prix  d'achat  de  I4',50,  la  râperie  gagne ,  pour  l'usine 
centrale,  5',50,  le  prix  moyen  étant  de  20  francs  ailleurs.  L'u- 
sine bénéficie  de  ce  chef  de  82,500  francs  par  campagne.  Elle 
revend  pour  35,625  francs  de  pulpe,  à  9S50 ,  et  son  bénéfice 
réel  est  de  118,125  francs.  On  peut  faire  une  grande  râperie 
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pour  cette  somme.  Et,  quand  nous  disons  bénéfice  réel^  nous 
sommes  dans  le  vrai ,  puisque  le  râpage  et  l'extraction  du  jus 
rentrent  dans  les  frais  de  fabrication  du  sucre,  et  qu'il  ne  s'agit 
ici  que  de  l'écart  entre  les  prix  obtenus  sous  le  prétexte  de 
l'absence  des  transports.  L'affaire  est  là  tout  entière.  On  a 
lié  les  producteurs  pour  dix  ou  quinze  ans  et  tout  est  pour  le 
mieux. 

Mais  le  bénéfice  agricole,  mais  l'augmentation  de  l'aisance 
au  village,  où  est  tout  cela?  Où  est  le  progrès  avec  cet  enchaî- 
nement à  long  terme?  Où  est  l'amélioration?  Le  compte  des 
cultivateurs  est  facile  à  régler. 

Les  15  millions  de  kilogrammes  de  racines  leur  coûtent  en  prix 
de  revient,  et  en  bénéfice  cultural  très-modeste,  12  francs.  Ils 
vendent  14',50  et  bénéficient  en^ apparence  de  15,000x2,50 
=  37,500  fr.  Mais  comme  ils  rachètent  pour  35,625  francs  de 
pulpe,  leur  bénéfice  réel  n'est  que  de  1,^5  francs  ou  de  0^,125 
par  1,000  kilogrammes!  Ce  n'est  pas  la  peine  de  se  condamner 
à  dix  ou  quinze  ans  de  betteraves  forcées  pour  si  peu ,  et  ils 
auraient  plus  de  résultat  cent  fois  en  faisant  d^  la  distillerie 
Ghamponnois.  6roit»on  'pouvoir  dire  que  l'on  aura  la  prospé- 
rité et  le  bien-être  de  la  ferme  en  lui  donnant  douze  centimes 
et  demi  de  bénéfice  au-dessus  du  prix  cultural?  La  thèse  ne 
serait  pas  soutenable,  surtout  lorsqu'on  sait  que  ce  qu'on  fait, 
dans  cette  opération,  on  ne  le  fait  que  pour  empêcher  les 
agriculteurs  d'agir  par  eux-mêmes,  pour  leur  intérêt  et  pour 
celui  du  pays,  afin  de  prolonger,  le  plus  possible,  cette  ère 
de  bénéfices  scandaleux  et  faciles. 

Si  les  50  producteurs  dont  nous  parlons  se  réunissaient  pour 
faire  le  traitement  de  leurs  racines  par  eux-mêmes  et  pour  eux- 
mêmes,  ils  auraient  100,000  kilogrammes  à  traiter  par  jour, 
pendant  150  jours ,  de  fin  septembre  à  fin  février.  L'établisse- 
ment pourrait  se  faire  dans  une  grange,  et  ne  coûterait  pas 
plus  de  160,000  francs. 

Or,  voici  les  résultats  de  la  campagne  : 

Les  15,000,000  de  kilogrammes  leur  prodairaienl,  à  6  pour  100 

au  moins,  9,000  sacs  de  sucre,  à  64  fr.,  soit. 576,000' 

Les  pulpes  étant  reprises  par  chacun  au  prorata  de  son  apport 
en  racines,  il  y  aurait  lieu  de  défolquer  seulement  la  valeur 
des  betteraves,  comptées  à  12  francs,  soit,  180,000  fr.  Les 
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Report 576,000 

frais  de  fabrication  étant  de  20  francs  par  sac,  au  maximum, 
dépensés  pour  partie  en  main-d'œuvre ,  il  y  aurait  encore, 
sur  ce  point,  une  dépense  égale  de  180^000  fr.,*soit,  en 
tout 360.000 

Reste  en  bénéfice 21 6,000 

A  quoi  il  convient  d'ajouter,  pour  la  valeur  de  330,000  kilo- 
grammes de  mélasse,  &  10  francs  les  100  kilogrammes. . .  «       33,000 

Total 249,000 

Admettons  une  somme  de  4,000  francs  à  déduire  pour  le 
loyer  du  local  et  l'intérêt  des  frais  d'appropriation ,  il  restera 
245,000  francs  en  bénéfice.  La  situation  sera  donc  conforme 
aux  détaiU  suivants  : 

Pulpes  reprises  gratuitement,  valeur 35,625^ 

Vente  des  racines  à  la  fabrique  commune 180,000 

Bénéfice 245,000 

Total 4C0.625 

Cette  somme,  répartie  sur  les  ^ 5,000,000  de  kilogrammes  de 
racinesdonne  unprix  devente  réel  de  30',71  aux  i  ,000  kilogram- 
mes, lorsque  la  vente  à  la râperie  rapporte  12',425.  Ces  données 
n'ont  pas  besoin  d'apologie.  Croit -on  qu'une  différence  de 
460,625f  — 181,875' =  278,750^  ne  vaudrait  pas  mieux  et  ne 
ferait  pas  plus  de  bien  dans  une  commune  rurale  que  dans  les 
caisses  des  spéculateurs?  Il  n'y  aurait  pas  un  banquier  intelli- 
gent qui  ne  consentit  à  avancer  aux  50  cultivateurs  dont  nous 
parlons  les  360,000  francs  nécessaires  pour  l'installation  et  les 
frais  de  fabrication,  et  l'opération  serait  à  la  fois  pour  lui  une 
action  patriotique  et  une  bonne  affaire,  puisque,  en  deux  ans,  il 
pourrait  être  remboursé.  Dès  ce  jour,  l'aisance  serait  créée  dans 
ce  coin  de  terre,  qui  subit  aujourd'hui  une  exploitation  contre 
laquelle  personne  n'ose  réagir. 

Nous  n'irons  pas  plus  loin  dans  cet  ordre  d'idées  et  nous 
pensons  avoir  convaincu  le  lecteur  de  cette  grande  vérité,  que 
les  râperies  et  la  centralisation  des  jus  n'ont  pour  résultat  que 
l'intérêt  des  grandes  fabriques  industrielles  et  de  certains 
chaudronniers  au  détriment  de  la  prospérité  des  campagnes. 

Nous  venons  d'exposer  avec  le  plus  de  soin  possible  ce  qui  a 
été  fait,  tenté  ou  proposé,  pour  introduire  à  nouveau  la  sucrerie 
dans  la  ferme  et,  certes,  ces  tentatives  ne  prouvent  rien  moins 
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que  la  connaissance  du  sucre  et  de  l'industrie  sucrière.  On  ne 
peut  voir  dans  tout  cela,  malgré  toute  l'indulgence  imaginable, 
que  des  combinaisons  de  spéculation ,  basées  sur  des  illusions 
et  sur  des  erreurs ,  dont  le  but  était  de  faire  payer  à  Tagricul- 
ture  des  sommes  plus  ou  moins  considérables.  Que  l'agricul- 
ture paye  les  engins  et  les  méthodes  qu'on  lui  offre,  cela  ne 
présente  rien  d'injuste;  mais  il  faut,  au  moins,  qu'on  lui  donne 
en  échange  de  son  argent  autre  chose  que  des  rêveries  et  des 
inconséquences.  Il  faut  qu'il  y  ait  lieu  à  une  vente  et,  dans  les 
procédés  examinés,  il  n'y  a  rien,  absolument  rien  qui  présente 
une  ombre  de  valeur  pratique,  si  Ton  se  place  dans  les  erre- 
ments des  inventeurs. 

Il  aurait  été  plus  logique  et  plus  honnête  de  prendre  un  pro- 
cédé connu ,  celui  de  tout  le  monde ,  d'en  simplifier  l'outillage 
et  la  pratique,  et  d'offrir  à  la  culture  le  résultat  d'un  travail  ré- 
gulier plutôt  que  de  lui  présenter  des  utopies.  Est-ce  que  la 
méthode  courante,  combinée  avec  la  pratique  de  la  macération, 
comme  Mathieu  de  Dombasle  l'avait  faite,-  débarrassée  de  l'em- 
ploi du  noir  et  des  grands  engins,  ne  valait  pas  mille  fois 
mieux  que  toutes  les  fantaisies?  On  donnait  au  moins  par  là  la 
certitude  de  produire;  on  n'éveillait  pas  de  justes  susceptibi- 
lités ou  des  craintes  d'insuccès,  et  l'on  ne  s'exposait  pas  à  re- 
tarder l'adoption  d'une  mesure  de  salut.  Nous  comprenons 
l'ambition  et  les  désirs  des  inventeurs,  même  ceux  de  l'expéri- 
mentateur de  Billancourt ,  mais  encore  faut-il  que  cette  ambi- 
tion et  ces  désirs  s'accompagnent  de  quelque  proposition  ac- 
ceptable. 


CHAPITRE  III. 
OrganiBation  de  la  sucrerie  agricole. 

Le  premier  volume  de  cet  ouvrage,  plus  spécialement  con- 
sacré aux  questions  agricoles  que  les  deux  suivants,  a  été  ter- 
miné par  une  étude  générale  des  sucreries  agricoles^  à  laquelle 
nous  prenons  la  liberté  de  renvoyer  le  lecteur  pour  les  détails, 
tout  en  rappelant  ici  les  principales  idées  qui  en  sont  la  base. 
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A  la  sucrerie  agricole  appartiennent  : 

4*  Les  grandes  fabriques  qui  récoltent  leurs  racines,  ou  celles 
qui  s'annexent  des  exploitations  rurales  suffisantes  pour  leurs 
besoins; 

â<^  Les  exploitations  culturales  de  premier  ou  de  second 
ordre,  qui  adjoignent  la  sucrerie  à  leur  exploitation  ; 

3®  Enfin,  les  établissements  de  moindre  importance  ou  de 
petite  culture. 

Le  premier  groupe  forme  Yindtatrie  sucrière  agricole  ac- 
tuelle. Les  moyens  de  transformer  la  sucrerie  et  de  la  ramener 
au  principe  normal  de  sa  création  sont  au  nombre  de  deux  : 
l'achat  de  terres  à  betteraves  et  Tassociation  avec  les  proprié- 
taires ou  fermiers.  En  ce  qui  concerne  le  matériel  et  Tinstal- 
lation  de  ces  usines,  comme  elles  sont  montées  pour  la  plupart 
suivant  un  sytème  ou  un  autre,  et  que  tous  les  systèmes  prati- 
qués peuvent  rendre  de  bons  services  pourvu  qu'on  sache  en 
séparer  les  parties  irrationnelles  et  les  améliorer,  nous  ne  con- 
seillerions aucun  changement  important  sur  un  matériel  exis- 
tant, qui  doit  être  utilisé  pendant  sa  durée.  La  seule  modifi- 
cation réellement  indispensable  se  rapporte  à  l'extraction  du 
jus,  pour  laquelle  les  grandes  fabriques  sont  tout  aussi  arrié- 
rées qu'elles  l'étaient  en  1812.  Malgré  la  puissance  apparente 
d'engins  coûteux,  on  n'extrait  par  une  seule  pression  que 
80  p.  100  de  jus  normal,  et  la  betterave  en  renferme  96  p.  100. 
L'amélioration  la  plus  pressante  à  introduire  concerne  évidem- 
ment ce  point  de  la  fabrication. 

Les  autres  groupes  de  la  sucrerie  agricole  ont  été  réunis 
sous  le  titre  de  sucreries  annexes.  La  création  de  la  sucrerie 
agricole  par  voie  à*association  communale,  ou  par  association 
entre  particuliers,  nous  a  paru  être  le  moyen  pratique,  par 
excellence,  pour  reconstituer  les  effets  de  la  grande  propriété, 
sans  en  ressusciter  les  inconvénients  et  nous  avons  indiqué  le 
résultat  d'une  association  communale,  placée  dans  de  mau- 
vaises conditions  hypothétiques. 

Enfin,  les  petites  sucreries  sont  celles  qui  nous  inspirent  le 
plus  d'intérêt,  en  dehors  de  la  sympathie  qui  nous  attache  à 
toutes  les  branches  de  l'industrie  sucrière.  C'est  que  nous 
avons  vu  et  touché  ces  difficultés  poignantes  de  la  vie  rurale; 
c'est  que  nous  savons  jusqu'à  quel  point  les  souffrances  de  la 
petite  culture  s'élèvent  en  France,  dans  un  pays  privilégié  entre 
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tous,  et  que  nous  tirons  des  faits  les  conséquences  logiques, 
irréfutables,  contre  lesquelles  les  gouvernants  ont  été  impuis* 
sants.  Sans  doute,  le  mépris  de  la  richesse  et  du  bien-être  est 
compréhensible;  l'abnégation  du  savant  qui  passe  sa  vie  dans 
la  pauvreté  à  la  recherche  de  problèmes  utiles,  le  dédain  de 
certains  esprits  élevés  pour  les  questions  matérielles  n'offre 
rien  de  si  étonnant  qu'on  veut  bien  parfois  le  dire;  mais  le 
paupérisme  dans  les  massés  est  autre  chose.  Ce  n'est  plus  la 
souffrance  d'une  individualité  puissante,  qui  la  supporte,  le 
cœur  ferme  et  la  tête  haute,  sans  sacrifier  au  mal  la  moindre 
partie  du  rôle  qu'elle  s'est  tracé,  sans  accepter  de  compromis 
avec  le  devoir;  c'est  la  plaie  qui  ronge  le  peuple,  le  vrai  peuple, 
qui  le  gangrène  et  le  démoralise.  Malgré  les  théories  imbé- 
ciles de  quelques  infâmes  meneurs,  qui  ont  pris  à  tâche  de 
corrompre  le  jugement  populaire,  afin  d'élever  leurs  triviales 
personnalités  aux  dépens  d' autrui,  malgré  les  utopistes  dont  le 
rôle  bouffon  est  de  proclamer  des  droits,  en  dépit  de  ces  si- 
nistres idiots  qui  ne  rêvent  que  bouleversements  et  cata- 
clysmes, le  droit  au  travail  est  une  absurdité.  Ces  trois  mots 
bêtes,  sortis  de  l'imagination  malade  d'un  de  nos  pygmées 
révolutionnaires,  ne  signifient  rien,  ne  disent  rien,  et  la  pra- 
tique des  ateliers  nationaux  a  prouvé,  jusqu'à  l'évidence,  la 
nullité  de  ces  conceptions. 

L'homme  n'a  le  droit  au  travail  que  s'il  se  courbe,  quel  qu'il 
soit,  sous  le  devoir  du  travail.  Quiconque  n'obéit  pas  à  cette  loi 
naturelle,  inhérente  à  l'essence  même  de  l'humanité,  doit  être 
rejeté  de  Thumanité  et  mis  hors  la  loi  commune.  Et  le  devoir 
du  travail  n'est  pas  seulement  humain,  c'est  le  devoir  de  la  vie, 
et  tous  les  animaux  y  sont  soumis.  Depuis  l'oiseau  qui  fournit 
un  travail  énorme  pour  vivre,  construire  sa  fragile  demeure  et 
élever  sa  famille,  jusqu'aux  monstres  gigantesques  qui  peu- 
plent les  mers  et  vivent  d'un  travail  incessant,  tout  se  plie  au 
labeur  quotidien.  La  fourmi,  Tabeille,  le  vermisseau  le  plus 
chétif,  aussi  bien  que  le  lion,  l'éléphant  ou  la  baleine,  tous  les 
animaux  travaillent;  c'est  la  loi.  C'est  chez  l'homme  seulement 
que  l'on  rencontre  cette  anomalie  d'individus  qui  ne  veulent 
pas  travailler.  Au  genre  humain,  seulement,  il  appartenait  de 
présenter  des  bêtes  fauves,  possédant  tous  les  appétits,  qui  ne 
veulent  se  soumettre  à  aucun  labeur  et  prétendent  jouir  de 
tout,  aux  dépens  de  ceux  qui  travaillent.  Ce  sont  ces  ignobles 
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épaves  des  sociétés  humaines,  dont  le  hurlement  sauvage  ré- 
clame le  droit  au  travail»  c'est-à-dire  le  droit  d'être  payé  à  rien 
faire,  le  droit  au  vol,  par  (Conséquent. 

Nous  avons  hâte  de  détourner  notre  pensée  de  ces  élres  nui- 
sibles, aussi  féroces  dans  leur  fainéantise  que  les  animaux  de 
proie  le  sont  dans  leur  activité.  On  peut  évaluer  à  un  demi- 
million  le  nombre  de  ces  parasites,  en  France,  et  le  jour  où  un 
pouvoir  sera  assez  autoritaire  et  assez  ferme  pour  expulser  à 
Jamais  ces  Caïns  et  ces  pervers,  la  nation  sera  sauvée,  parce 
que  cette  fraction  odieuse  cessera  d'être  Tobstacle  social  et 
l'épouvantail  universel. 

Dieu  merci,  la  masse  de  la  population  française  comprend  le 
devoir  du  travail  y  et  les  habitants  de  nos  campagnes  passent 
Jeur  existence  dans  un  labeur  constant.  Dans  nos  villes,  égale- 
ment, la  plupart  des  ouvriers  comprennent  parfaitement  cette 
obligation  et  savent  sW  soumettre.  A  ceux-là,  le  droit  au  travail 
est  acquis.  ♦ 

A  quiconque  suivit  courageusement  la  loi  du  travail  appar- 
tient un  autre  droit,  admis  par  tout  ce  qui  pense  et  raisonne, 
et  contesté  seulement  par  ceux  qui  veulent  vivre  aux  dépens  du 
travail  d' autrui.  Ce  droit  est  celui  de  retirer  de  son  labeur  tout 
ce  qu'il  peut  produire,  de  faire  servir  le  travail  à  Tamélio- 
ration  des  conditions  de  l'existence  et  d'en  transmettre  les  fruits 
à  ses  enfants.  Travailler  pour  vivre  et  faire  vivre  les  siens,  mieux 
vivre  par  le  produit  de  son  travail,  acquérir,  consolider,  amé- 
liorer et  transmettre,  telle  est  la  formule  qui  résume  le  devoir 
suprême  et  les  droits  qui  en  sont  la  conséquence. 

Or,  le  paupérisme  est  la  négation  de  ces  droits.  Lorsqu'un 
labeur  acharné^  sans  trêve  ni  merci,  ne  fournit  pas  le  moyen 
de  vivre  suivant  les  conditions  d'un  milieu  donné,  lorsqu'il  ne 
permet  ni  l'épargne,  ni  l'acquisition,  il  est  le  prélude  d'une 
série  de  misères,  qui  accableront  des  générations  entières,  et 
qui  les  conduiront  fatalement  à  la  dégradation.  C'est  le  remède 
à  cela  qu'il  faut  trouver,  sans  discours  officiels,  sans  phrases 
diplomatiques. 

Gomment  faire  produire  l'aisance  et  détruire  la  pauvreté 
parmi  les  travailleurs?  Par  un  travail  assuré,  justement  rému- 
néré, sans  déplacement;  par  la  création  de  la  richesse  relative. 
Cette  réponse  peut  paraître  puérile,  mais  l'examen  le  plus  su* 
perficiel  suffit  pour  en  découvrir  la  justesse. 
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Avec  la  division  de  la  propriété,  la  possession  d'un  champ 
ou  d'an  enclos  n'est  qu'un  palliatif  à  la  misère,  dont  l'effet  sera 
encore  amoindri  lorsque  cet  enclos  ou  ce  champ  aura  été  par- 
tagé. Il  faut  produire  de  l'argent,  ce  représentatif  de  l'aisance, 
si  l'on  veut  échapper  k  l'étreinte  et,  quoi  qu'on  fasse,  on  ne 
peut  en  produire  que  par  l'industrie  et  par  le  commerce  qui  en 
est  la  conséquence.  N'est-ce  pas  dire  que  l'industrie  agricole  est 
le  moyen  le  plus  puissant  de  ramener  l'aisance  et  la  prospérité 
et  de  détruire  le  paupérisme?  Et  si  un  certain  nombre  de  pau- 
vres travailleurs  des  campagnes  peuvent  acquérir  un  peu  *de 
bien-être,  n'est-ce  pas  à  leur  industrie  qu'ils  le  doivent?  En 
dehors  de  son  labeur  ordinaire,  l'un  parvient  à  élever  quelques 
tètes  de  petit  bétail  dont  la  vente  augmente  ses  ressources  et 
lui  permet  de  développer  ses  moyens  d'action  ;  un  autre  s'ap- 
plique à  la  culture  de  quelques  plantes  industrielles  d'un  pro* 
duit  plus  avantageux;  un  autre  joint  quelque  industrie  profi* 
table  à  un  travail  habituel  plus  ingrat,^t  ce  sont  ces  ingénieux 
qui  parviennent  au  bien-être.  Puisque,  pour  faire  de  l'argent, 
il  faut  vendre  quelque  chose,  c'est  ce  quelque  chose,  ce  pro- 
duit vendable  qu'il  faut  s'attacher  à  produire  et  c'est  aux 
hommes  d'initiative  qu'il  appartient  d'ouvrir  la  voie  et  de 
montrer  l'exemple. 

La  sucrerie  agricole  est  une  des  industries  annexes  dont  la 
pratique  peut  amener  les  résultats  les  plus  prompts  et  les  plus 
avantageux.  Un  petit  champ  bien  cultivé  en  betteraves  pour  la 
vache  du  pauvre  doit  lui  rapporter  la  nourriture  de  cet  animal 
et  servir  de  point  de  départ  à  la  production  du  lait,  du  beurre 
et  du  fromage  qui  représentent  de  l'argent,  à  l'élève  d'un  veau 
qui  est  encore  un  objet  de  vente,  à  la  production  de  l'engrais, 
sous  l'influence  duquel  le  champ  de  blé  deviendra  plus  fertile 
et  pourra  suffire  à  la  nourriture  de  la  famille.  C'est  Ih  le  but 
ordinaire.  Il  faut  en  atteindre  un  autre.  Il  faut  que  ces 
20,000  kilogrammes  de  betteraves  donnent  du  sucre,  que  ce 
produit  soit  fait  dans  la  famille  et  qu'il  se  transforme  en  argent 
pour  augmenter  le  bien-être  et  faciliter  les  moyens  de  vivre. 

Au  fond»  le  problème  est  identique  pour  le  petit  fermier  et 
pour  le  petit  propriétaire.  Nous  ne  regardons  pas  la  petite  fa-> 
brication  du  sucre  comme  le  spécifique  contre  tous  les  mauxt 
mais  nous  la  considérons  comme  un  des  moyens  pratiques, 
accessibles,  de  soulager  la  misère  et  de  créer  l'aisance. 
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Personne,  sans  doute,  ne  contestera  ces  prémisses;  mais 
chacun  demande  avec  une  çorte  d'anxiété  fébrile,  en  présence 
des  sommes  immenses  dépensées  en  matériel  et  que  les  chau- 
dronniers déclarent  indispensables  à  la  fabrication  du  sucre» 
quels  sont  les  moyens  pratiques,  les  procédés  applicables,  à 
Faide  desquels  on  peut  faire  du  sucre  sur  une  petite  échelle. 
Notre  but  actuel  est  de  chercher  précisément  à  élucider  cette 
question  obscure,  et  nous  serions  heureux  de  faire  passer  notre 
conviction  dans  Tesprit  de  nos  lecteurs. 

I.  —  GÉNÉRALITÉS. 

Dans  rintention  de  mettre  sous  les  yeux  des  agriculteurs  les 
principes  et  les  règles  qui  doivent  les  guider  dans  l'annexion 
de  la  sucrerie  à  leurs  exploitations,  il  convient  d'adopter  des 
bases  proportionnelles  aux  conditions  dans  lesquelles  on  peut 
se  trouver  et  nous  avons  en  vue  Torganisation  de  la  sucrerie 
pour  des  quantités  de  4  000  kilogrammes,  500  kilogrammes 
et  250  kilogrammes  à  traiter  par  heure  de  travail  effectif, 
lorsque  la  situation  de  la  sucrerie  agricole,  par  rapport  à  Tap- 
pUcation  des  principes  généraux,  aura  été  étudiée. 

Principes  généraux.  —  Dans  toutes  les  manières  possibles 
d'opérer  l'extraction  du  sucre  de  la  betterave,  on  est  obligé  de 
passer  nécessairement  par  les  phases  suivantes  : 

!•  Extraction  du  jus  sucré; 
2^  Purification  du  jus; 
3®  Concentration; 
4*  Cristallisation  du  jus  ; 
5*  PMn7?ca/ton  du  produit; 
6®  Utilisation  des  eaux-mères. 

Quel  que  soit  le  système  suivi  ou  à  suivre,  il  faut  absolument 
exécuter  les  opérations  relatives  aux  six  chefs  de  travail  que 
nous  venons  de  rappeler,  et  la  sucrerie  agricole  n'en  est  pas 
plus  exempte  que  la  sucrerie  industrielle^  en  sorte  que,  pour 
nlle,  la  question  se  réduit  à  l'adoption  du  mode  le  plus  simple 
et  le  plus  économique  qui  puisse  conduire  à  ce  résultat. 

Or,  dans  tout  travail  industriel,  il  convient  de  distinguer 
deux  éléments  principaux,  qui  sont  la  méthode  môme  et  l'tn- 
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strumentation  de  ce  travail  :  autre  chose,  en  effet»  est  la  marche 
que  Ton  doit  suivre  de  préférence  et  Tensemble  des  appareils 
ou  instruments  dont  on  doit  se  servir.  Il  est  aussi  facile,  une 
méthode  étant  donnée,  de  consacrer  à  son  exécution  un  ou- 
tillage simple,  rationnel  et  peu  coûteux,  que  de  dépenser  des 
sommes  considérables  à  Tacquisition  d'appareils  vantés  à  tort 
ou  à  raison.  Les  agriculteurs  ne  doivent  pas  prendre  le  change, 
ni  se  laisser  induire  en  erreur  par  les  réclames  intéressées  des 
gens  qui  sauront  leur  faire  de  belles  promesses.  L'art  de  faire 
du  sucre,  du  beau  sucre,  ne  gît  pas  dans  la  chaudronnerie  per- 
fectionnée et  renchérie;  il  se  trouve,  avant  tout,  dans  la  con- 
naissance du  sucre,  de  ses  propriétés  et  de  ses  réactions  avec 
les  substances  qui  raccompagnent  normalement  ou  acciden- 
tellement. Le  constructeur  d'appareils  ne  vient  qu'en  seconde 
ligne,  et  Ton  saura  se  défendre  contre  lui  si  l'on  possède  les 
notions  préalables  dont  nous  venons  de  parler. 

Ces  notions,  bien  comprises,  conduisent  au  choix  d'une 
méthode. 

La  méthode  choisie  domine  et  dirige  la  question  d'outillage. 

En  procédant  par  ordre,  on  doit  donc  s'efforcer  d'acquérir 
la  connaissance  approfondie  de  la  matière  que  l'on  veut  pro- 
duire, avant  de  s'occuper  d'aucune  autre  chose.  Nous  suppo- 
serons le  lecteur  au  courant  de  toutes  les  questions  relatives 
au  sucre,  et  nous  allons  chercher  quels  sont  les  éléments  de  la 
méthode  à  suivre  pour  l'annexion  de  la  sucrerie  à  la  ferme. 

De  1a  méthode  à  soiTre.  —  Nous  savons  déjà  que  Yex-- 
traction  du  jus  de  la  betterave,  du  moût  sucré,  comprend  deux 
opérations  principales,  la  division  de  la  matière  première  et 
Yextraction  proprement  dite  de  la  sève  sucrée. 

La  division  de  la  betterave  peut  se  faire,  en  ferme,  par  l'ac- 
tion de  la  râpe  ou  par  celle  du  coupe-racines.  Les  autres  modes 
anciens  d'opérer,  par  les  pilons  ou  autrement,  étant  écartés  à 
priori^  à  laquelle  de  ces  deux  manières  de  procéder  l'agricul- 
teur donnera-t-il  la  préférence? 

Celte  question  ne  peut  trouver  de  réponse  satisfaisante  que 
lorsqu'il  se  sera  décidé  pour  l'un  des  deux  modes  d'extraction 
applicables  en  pratique,  la  pression  ou  la  macération^ 

Si  l'agriculteur  emploie  le  coupe-racines,  la  pression  se 
trouve  supprimée,  par  le  fait,  comme  moyen  d'extraction  du 
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jus.  La  lévigalion  lui  devient  d'un  emploi  difiScile,  et  il  ne  lui 
reste  que  la  macération. 

Mais  la  macération  est-elle  un  mode  avantageux  pour  la 
ferme»  si  on  la  pratique  sur  des  cassettes  divisées  par  le  coupe- 
racines? 

Nous  ne  le  pensons  pas,  et  autant  nous  serions  d'avis  de  faire 
macérer  les  pulpes  de  râpe,  ou  de  les  soumettre  à  Taction  d'un 
lévîgateur,  autant  nous  reculerions  devant  Tidée  de  faire  ma- 
cérer ou  léviger  des  cossettes  pour  plusieurs  raisons  impor- 
tantes. 

Cette  macération  demanderait  beaucoup  de  temps  et  un 
grand  espace;  elle  entraînerait  la  quasi-nécessité  de  soumettre 
la  matière  à  une  sorte  de  coction  préalable,  comme  le  voulait 
faire  Mathieu  de  Dombasle,  et  elle  présenterait  le  grave  incon- 
vénient de  n'extraire  qu'une  partie  de  la  matière  saccharine, 
les  cellules  centrales  étant  très-difficilement  atteintes  par  le 
liquide  macérateur. 

C'est  donc  à  la  division  par  la  râpe  que  Ton  doit  avoir  re- 
cours, en  ferme  aussi  bien  qu'en  industrie,  puisque  la  division 
par  coction  n'est  pas  encore  parvenue  à  Tétat  de  procédé  ma- 
nufacturier. 

Ce  premier  point  convenu,  il  faut  opter  entre  la  pression  et 
la  macération  de  la  pulpe,  ou  sa  lévigation. 

Nous  avouons  que  nos  sympathies  sont  acquises  à  la  macé- 
ration, parce  que  nous  la  croyons  un  moyen  d'extraction  plus 
complet  que  la  pression,  cette  dernière  laissant  dans  les  pulpes 
une  quantité  de  sève  sucrée  très-considérable,  tandis  que  la 
macération  méthodique  peut  entraîner  la  presque  totalité  du 
sucre. 

Les  chiffres  de  la  pratique  industrielle  ordinaire  donnent 
une  très-grande  force  à  cette  considération.  On  sait,  en  effet, 
que  100  kilogrammes  de  racines  ne  renferment  guère  que  4^,5 
de  matières  insolubles  :  il  suit  de  là  que  l'on  devrait  extraire 
95*^,5  de  jus,  théoriquement,  pour  épuiser  entièrement  la  bette- 
rave; mais,  comme  on  ne  retire  que  80  environ,  les  pulpes 
s'élevant  à  20  pour  100  du  poids  des  racines,  en  moyenne,  il 
s'ensuit  qu'on  laisse  dans  ces  résidus  15*^,5  de  jus  sucré  par 
100  kilogrammes,  c'est-à-dire  une  quantité  répondant  à  1^,77 
de  sucre,  à  près  du  sixième  de  la  richesse  totale,  pour  des 
betteraves  à  10,5  pour  100. 

III.  2$ 
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Par  la  macération,  au  contraire,  on  peut  conduire  l'épuise- 
ment jusqu'à  un  point  très-rapproché  des  dernières  limites» 
lorsque  Ton  agit  sur  de  la  pulpe  bien  divisée.  C*est  à  ce  mode 
que  nous  aurions  désiré  nous  en  tenir;  mais  il  convient  de  te- 
nir compte  des  difficultés  d'exécution  qui  peuvent  se  présenter, 
et  il  faut  admettre  que,  sous  ce  rapport^  l'agriculteur  doit  se 
décider  selon  les  circonstances. 

Dans  le  système  qui  sera  décrit  plus  loin,  la  préférence  a  été 
donnée  à  la  lévigation,  à  condition  d'agir  sur  de  la  pulpe  et  de 
faire  subir  à  la  matière  une  pression  préparatoire  avant  de  la 
léviger  et  une  pression  d'épuisement  après  la  lévigation.  En 
outre  des  raisons  techniques  à  déduire,  ce  choix  a  été  guidé 
par  la  nécessité  de  diminuer  la  main-d'œuvre,  de  procéder 
automatiquement  et  promptement,  d'éviter  l'encombrement  des 
vases  macérateurs  et,  surtout,  de  simplifier  Toutillage  en  obte- 
nant un  rendement  en  jus  plus  grand  que  par  les  presses  et 
aussi  considérable  que  par  la  macération. 

La  purification  du  jus  de  betterave  comprend  la  défécation 
et  la  fiUration,  mécanique  ou  décolorante. 

C'est  contre  la  défécation  que  viennent  se  heurter  tous  les 
faiseurs  de  systèmes;  c'est  là  leur  pierre  d'achoppement  éter- 
nelle, parce  que  cette  opération  est  celle  qui  demande  le  plus 
de  connaissances  réelles,  lorque  l'on  cherche  à  sortir  des  erre- 
ments de  la  pratique  ordinaire.  On  doit  déclarer  cependant 
que  cette  opération,  toute  chimique,  est  une  de  celles  qui  arrê- 
teront le  plus  rarement  les  travaux  de  la  sucrerie  agricole, 
pourvu  que  le  fermier  ne  cherche  pas  à  jouer  au  savant  ou  à 
l'expérimentateur. 

Que  faut-il  pour  bien  déféquer  ? 

Il  faut  rendre  insolubles,  Sabord  et  avant  tout,  les  matières 
dissoutes  avec  le  sucre,  qui  pourraient  réagir  sur  le  travail ,  et 
que  l'on  peut  atteindre  par  l'introduction  d'un  agent  connu, 
dont  les  effets  ont  dû  être  appréciés  à  l'avance. 

La  filtration  n'est  que  la  conséquence  de  la  défécation,  puis- 
qu'elle n'a  pour  but  essentiel  que  d'éliminer  les  matières  deve- 
nues insolubles  par  l'effet  de  cette  réaction  :  nous  en  parlerons 
tout  à  l'heure» 

Pour  bien  déféquer,  il  importe  encore  d'éliminer  l'excès  de 
l'agent  employé,  s'il  est  nuisible  au  sucre  et  ce,  lorsqu'il  a  pro- 
duit tout  9on>  effet  utile. 


: 
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La  défécation  qui  accomplit  ces  deux  exigences  est  tine  opé- 
ration parfaite,  qu'on  l'exécute  dans  des  vases  primitifs  fnx 
dans  les  appareils  les  plus  renommés;  elle  a  fait  tout  ce  qu'elle 
devait  faire  et  elle  n'a  rien  fait  de  pluâ. 

Or,  l'agent  le  plus  complet  et  le  plus  économique  de  la  dé- 
fécation est  la  chaux  :  on  en  sait  les  raisons;  mais,  en  dépit  de 
sa  valeur  réelle,  la  chaux  n'enlève  pas  entièrement  les  matières 
albuminoïdes,  azotées,  ou  de  la  nature  du  blanc  d'œuf ,  qai 
sont  très-nuisibles  à  l'extraction  du  sucre.  On  n'a  qu'un  agent 
réellement  utilisable  contre  ces  matières,  c'est  le  tannin ,  ou  le 
principe  actif  de  la  noix  de  galle  ou  de  l'écorce  de  chêne.  Ce 
corps  rend  insolubles  les  matières  albuminoïdes  et,  comme  la 
chaux  le  fait  disparaître  à  son  tour,  c'est  avant  le  chantage  du 
jus  qu'il  convient  d'en  employer  une  proportion  suffisante.      • 

On  introduit  donc  dans  le  jus  une  quantité  convenable  de 
chaux  en  lait  à  une  température  donnée,  dont  la  limite  supé- 
rieure doit  être  considérée  comme  égale  à  90  degrés  centi- 
grades au  plus;  cette  chaux  transforme  la  plupart  des  matières 
étrangères  en  composés  insolubles  :  on  se  débarrasse  de  ces 
impuretés  par  une  première  filtration;  le  jus  contient  un  excès 
de  chaux.  On  ne  peut  le  conserver  sans  courir  le  risque  de  dé- 
truire une  partie  du  sucre;  aussi  doit-on  chercher  à  Télimiser. 
De  même,  les  sucrâtes  alcalins  étant  les  causes  principales  èe 
la  coloration  des  sirops  et  s'opposant  à  la  cristallisation  d'titte 
proportion  notable  du  sucre,  il  convient  de  les  décomposer,  de 
les  rendre  inertes  ou  inoffensifs.  On  parvient  k  ces  résuhate  en 
introduisant  dans  les  jus  chaulés  des  agents  chimiques  qm  for- 
ment avec  la  chaux  des  composés  insolubles  éliminables  pat* 
filtration  ou  décantation,  et  qui  transforment  les  alcalins  en 
sels  soiul)ies  inactifs  sur  le  sucre. 

En  sucrerie  agricole  comme  en  sucrerie  industrielle,  l^agest 
éliminateur  de  la  chaux  le  plus  économique  est  l'acide  carbo- 
nique. On  verra  comment  on  peut  le  produire  h  bon  marché. 
Le  phosphate  acide  de  chaux  enlève  également  la  chaux,  mais 
il  est  moins  coûteux  de  ne  pas  l'employer  dans  ce  but  et  d'uti- 
liser seulement  sa  propriété  de  former  des  phosphates  alcalins 
înoffensifs  avec  les  alcalis  (potasse  de  soude);  on  irailefa  donc 
d'abord  les  jus  chaulés  par  l'acide  carbonique  jusqu'à  ce  que 
ht  presque  totalité  de  la  chaux  soit  enlevée,  et  l'on  complètent 
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le  travail  de  purification  du  jus  par  une  addition  convenable- 
ment faite  de  phosphate  de  chaux. 

L'emploi  de  ce  coqis  appartient  an  domaine  publie  relative- 
ment à  son  usage  en  sucrerie ,  soit  qu'on  s'en  serve  avant  ou 
après  le  chantage.  La  préparation  en  est  facile,  et  on  peut  se 
procurer  aisément ,  dans  le  commerce ,  le  superphosphate  de 
chaux  impur ^  qui  contient  20  pour  100  de  phosphate  soluble. 
Il  offre  deux  propriétés  essentielles  pour  le  fabricant  de  sucre  : 
1<>  il  élimine  complètement  la  chaux  à  l'état  insoluble  et  dé- 
compose les  sucrâtes  ;  ^  il  s'oppose,  par  là  même,  à  la  colora- 
tion ultérieure  des  sirops. 

Si  M.  Kessler  n'a  pas  obtenu  une  nuance  plus  élevée  et  un 
plus  beau  sucre  que  la  denrée  parfaitement  marchande  de 
•  M.  Barrai,  cela  tient  justement  à  ce  que,  par  l'effet  de  Tinven- 
tion  fantaisiste  que  l'on  qualifie  de  chose  nouvelle,  le  phos- 
phate ne  pouvait  exercer  sa  véritable  action  d'agent  élimi- 
nateur de  la  chaux;  celle-ci,  au  contraire ,  agissait  comme 
éliminateur  du  phosphate,  puis  comme  agent  de  défécation  el 
V  comme  producteur  de  sucrâtes,  en  sorte  que  le  phosphate  acide, 
employé  dans  ce  procédé,  ne  produit  aucun  des  effets  utiles 
que  l'on  doit  en  attendre. 

Le  phosphate  acide  de  chaux  ne  donne  lieu  qu'à  une  seule 
objection,  qui  repose  sur  la  nécessité  de  sa  préparation  en 
ferme;  mais  cette  objection  tombe  d'elle-même  après  l'examen 
des  faits.  D'ailleurs,  le  produit  brut  se  vend  à  des  conditions 
possibles,  et  il  est  très-facile  de  se  procurer  du  superphosphate. 

Lorsque  la  purification  est  faite  par  l'emploi  du  tannin,  par 
le  chaulage  du  jus,  la  filtratùm^  Yélimination  de  la  chaux  par 
l'acide  carbonique,  la  transformaticn  des  alcalis  à  l'aide  du 
phosphate  acide  et  une  nouvelle  filtratian  pour  recueillir  le 
dépôt  de  phosphate  insoluble,  que  l'on  fait  égoutter  et  que  l'on 
soumet  ensuite  à  la  pression ,  il  ne  reste  plus  qu'à  faire  éva- 
porer le  jus  purifié,  jusqu'en  consistance  de  sirop»  jusqu'au 
point  de  cristallisation.  Cette  évaporalion  est  comprise  sous  les 
noms  d*évaporatim  et  de  cuite. 

Avant  de  s'occuper  de  cette  phase  du  travail  de  la  sucrerie 
agricole,  on  doit  dire  quelques  mots  sur  la  fiUratim  mécanique 
ou  décolorante,  que  l'on  peut  regarder  tout  simplement  comme 
le  complément  de  la  purification  des  jus  sucrés  ou  de  leur  dé- 
fécation. 


OÉNàRALITâS  RELATIVES  A  LA  MÉTHODE.  453 

La  filtration  mécanique  consiste  à  faire  passer  un  liquide, 
plus  ou  moins  chargé  de  matières  étrangères,  à  travers  un  corps 
poreux,  se  laissant  traverser  par  la  liqueur,  mais  pouvant  ar- 
rêter au  passage  les  substances  qui  y  sont  suspendues.  Ce  genre 
de  filtration  ne  comporte  l'emploi  d'aucune  matière  qui  soit 
susceptible  d'opérer  une  action  chimique  :  la  filtration  k  tra* 
vers  du  papier  non  collé  en  est  le  type. 

Elle  se  fait  en  grand,  soit  dans  des  sacs,  comme  dans  la  mé- 
thode de  Taylor ,  soit  à  travers  une  étoffe  de  laine  ou  autre 
reposant  sur  un  faux  fond,  soit  encore  à  travei*sun  corps  inerte, 
comme  le  gravier  fin,  le  sable,  etc. 

Les  filtres  en  pierre  poreuse  de  nos  fontaines  de  cuisine  et 
de  nos  réservoirs  domestiques*  à  eau  sont  encore  des  exemples 
de  la  filtration  mécanique. 

La  filtration  décolorante,  usitée  en  sucrerie,  n'est  rien  qu'une 
filtration  mécanique  à  travers  le  noir  d'os,  lequel  offre  la  pro- 
priété d'agir  sur  la  matière  colorante  végétale,  de  l'absorber  et 
de  la  retenir  plus  ou  moins  complètement. 

Dans  aucun  cas,  pour  aucune  raison,  la  sucrerie  agricole  ne 
doit  recourir  à  la  filtration  sur  le  noir,  que  la  raison  "seule  de- 
vrait faire  bannir  même  de  la  sucrerie  industrielle,  comme 
nous  nous  sommes  efibrcé  de  le  démontrer. 

L'agriculteur  n'a  pas  à  exécuter  d'opérations  inutiles;  il  ne 
doit  pas  surcharger  son  industrie  par  un  travail  encombrant , 
et  dès  lors  que  la  défécation,  bien  faite,  agit  suffisamment  pour 
la  décoloration  de  la  liqueur,  il  devient  absurde  de  dépenser 
du  temps,  de  l'espace,  de  l'argent  et  de  la  main-d'œuvre,  pour 
une  décoloration  accessoire  dont  il  n'a  que  faire. 

Si  les  sucrâtes  ont  disparu  des  jus ,  ceux-ci  ne  se  coloreront 
pa^à  la  concentration,  et  la  filtration  mécanique,  par  un  mode 
ou  par  un  autre,  est  largement  suffisante. 

Si,  au  contraire,  la  défécation  est  mal  faite,  si  les  sucrâtes 
n'ont  pas  été  éliminés  de  la  liqueur,  il  n'y  aura  pas  de  noir  qui 
tienne,  il  n'y  aura  pas  de  filtration  décolorante  qui  puisse  em- 
pêcher le  retour  de  la  coloration.  Le  produit  ne  gagnera  rien  à 
cette  opération,  et  il  ne  sera  jamais  décoloré  qu'à  la  purge.  Les 
faits  journaliers  de  la  pratique  sont  là  pour  donner  raison  à 
cette  assertion.- 

Donc,  em  principe,  l'agriculteur  fabricant  de  sucre  repous* 
sera  absolument  l'emploi  du  noir  dans  sa  sucrerie;  il  ne  se 
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serara  que  delà  filtration  mécanique,  et  s'attachera  avant  tout 
k  opérer  une  bonne  purification. 

Lorsque  la  purification  a  éliminé  les  sucrâtes,  il  n'y  a  pas  un 
mode  de  filtration,  si  mauvais  qu'on  le  suppose,  qui  ne  donne 
des  résultats  préférables  à  ceux  que  l'on  obtient  par  le  noir 
dan»  le  cas  contraire,  quelle  que  soit  la  profusion,  la  prodiga- 
lité même  avec  laquelle  on  puisse  en  faire  usage. 

Pour  s'en  convaincre,  on  n'a  qu'à  examiner  les  mélasses  de 
fabrication. 

C'est  donc  à  la  filtration  mécanique  que  l'on  se  bornera  dans 
la  ferme,  dans  tous  les  cas;  mais  il  importe  de  voir  quel  est  le 
mode  à  préférer  dans  ce  système.  Nous  avons  indiqué  les  prin- 
cipes qui  servent  à  guider  la  fabrication  industrielle;  ceux  qui 
doivent  diriger  l^igriculture  sont  les  mêmes  au  fond.  Cepen- 
dant, on  peut  dire  qu'il  y  a  une  règle,  générale,  un  principe 
fondamental  qui  prime  tout  le  reste  en  sucrerie  agricole  ;  c'est 
cdui  qui  prescrit  la  plus  stricte  économie  de  bras  et  de  main- 
d'oeuvre. 

Nous  voudrions  voir  établir  un  système  de  filtration  presque 
aukmiatique,  un  appareil  et  un  mode  tels ,  que  l'opération  pût 
se  eoQiinuer  pendant  un  temps  notable  et  se  faire  à  peu  près 
seule. 

Est-ce  là  un  désir  qu'il  soit  impossible  de  satisfaire?  Nos 
constf  acteurs,  si  habiles  dans  l'agencement  de  certaines  grandes 
maiîhines,  n'auraient- ils  l'esprit  d'invention  que  pour  les  en- 
gii»  coûteux,  et  en  seraient-ils  complètement  dépourvus  lors- 
qu'il s'agit  de  travaux  plus  humbles,  plus  modestes  et  tout 
aussi  utiles  ? 

Au  lieu  de  se  servir  de  filtres  agissant  de  haut  en  bas,  on 
peut  employer  la  filtration  de  bas  en  haut,  ou,  mieux  encor;^, 
la  filtration  latérale,  dans  le  but  de  supprimer  les  manœuvres 
péoibLes  exigées  par  la  filtration  ordinaire,  dont  un  grand  in-< 
coBivéïiieiit  consiste  en  ce  que  les  impuretés ,  retenues  par  la 
malière  filtrante,  font  bientôt  corps  avec  cette  matière  et  appor- 
tent «i  obataiete  infranchissable  aux  liquides,  en  sorte  que  l'on 
est  obligé  tfè9*souvent  de  dégraisser,  dévider,  nettoyer  et  re^ 
charger  l'es  instruments. 

La  cmcentration^  daqs  la  double  phase  de  Yévaporatûm  et  de 
la  mtiieir  ne  parait  pas  devoir  donner  lieu  à  aucune  observation 
partieublière  relative  à  la  sucrerie  agricole*  Ici ,  comme  dans 
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rindustrie  sucrière  proprement  dite,  il  faut  agir  le  plus  rapi- 
dement possible,  tout  en  évitant  un  excès  de  chaleur  qui  pour* 
rait  produire  la  caramélisation. 

*  Tout  appareil  susceptible  de  procurer  ce  double  résultat  est 
bon,  poui*vu  que  le  prix  n'en  soit  pas  exagéré. 

n  se  présente  cependant  une  question  importante  à  l'atten- 
tion du  fabricant  agriculteur;  cette  question,  qui  se  rattache 
d'ailleurs  h  toute  l'opération,  est  relative  à  lusagede  la  vapeur. 

L'agriculteur  doit-il  employer  la  vapeur  et,  dans  raf&rma^ 
tive,  quelles  en  sont  les  conditions  d'emploi?  Cette  question  se 
rapporte  surtout  aux  sucreries  annexes,  à  celles  qui  se  relient 
à  une  exploitation  assez  considérable,  à  celles,  en  un  mot,  qui 
peuvent  faire  une  dépense  de  20  à  50,000  francs  pour  l'orga- 
nisation de  la  sucrerie  agricole  annexe.  Le&  exploitations  ru-- 
raies  qui  présentent  cette  importance  ne  sauraient  être  assimi* 
lées  à  la  petite  culture^  ni  dans  les  résultats  qu'elles  veulent 
atteindre,  ni  dans  les  moyens  d'y  parvenir. 

Emploi  de  la  vapeur  en  iuererie  agricole.  ***•  La  vapeur  se  pré- 
sente à  nous  sous  deux  aspects  différents  au  point  de  vue  indus- 
triel :  elle  est  un  moteur  et  un  agent  de  caiorifieation. 

Comme  moteur,  elle  sert,  en  sucrerie,  à  faire  fonctionner  les 
râpetf  les  preuee^  les  pompe$,  les  monte-juB ,  les  turbines  ^  ete«  ; 
comme  agent  de  caiorifieation,  elle  présente  des  emplois  . 
multifries;  mais,  en  particulier,  elle  sert  dans  la  défécation,  la 
concentration  et  la  cuite...  Elle  offre  le  grand  avantage  de  pro- 
curer une  température  uniforme ,  dirigeable  à  volonté  et  de  ne 
pas  exposer  à  la  caramélisation. 

Si  l'on  étudie  la  situation  du  cultivateur^  on  verra  que,  par 
le  bétail  de  travail  qu'il  nourrit ,  la  dépense  moteur  est  souvent 
toute  faite  chez  lui  et  que,  s'il  la  fait  en  vapeur»  il  fait  un  dour 
ble  emploi. 

Les  chevaux  et  les  bœufis  peuvent  faire  le  service  d'un  nm- 
nége;  le  travail  de  ces  derniers  surtout  est  un  travail  d'autant 
plus  économique,  que  l'on  doit  le  regarder  comme  uneexeel* 
lente  mesure  d'hygiène,  favorable  à  l'engraissement,  poiirv» 
que  l'on  se  maintienne  dans  les  limites  convenables. 

Or,  dans  une  fabriqae  agt*îcole,  traitant  i5,000  kilogrammes 
de  racines  par  jour,  on  a  une  cinquantaine  de  boeufs  au  moins 
à  iiourrir  par  les  pulpes  ;  il  est  donc  facile  de  n'hnposer  du  tra- 
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vail  qu'aux  animaux  qui  sont  dans  la  première  ou  la  seconde 
période  de  l'engraissement  et,  encore,  de  le  fractionner  assez 
pour  qu'il  représente  de  l'exercice  plutôt  que  de  la  fatigue.  Il 
y  a  donc  à  réfléchir  au  sujet  de  la  vapeur*moteur  en  sucrerie 
agricole,  puisque  Ton  peut  faire  produire  son  travail  par  les 
animaux  de  la  ferme  en  temps  perdu.  Dans  tous  les  autres  cas, 
on  doit  admettre,  au  contraire,  remploi  de  la  vapeur  comme 
force  motrice,  lorsque  ]e  prix  du  combustible  ou  d'autres  con- 
sidérations ne  viennent  pas  élever  le  revient  de  son  résultat. 

Il  y  a  cependant  quelques  réserves  à  faire  à  l'égard  des 
pompes  et  des  monte-jus,  dont  il  sera  dit  un  mot  dans  un 
instant. 

Mais  si  Ton  ne  doit  pas  conseiller,  à* une  manière  absolue, 
rétablissement  d'un  moteur  à  vapeur,  sinon  dans  certaines  cir- 
constances, il  n'en  est  pas  de  même  du  chauffage  à  l'aide  de 
cet  agent.  Il  n'y  a  pas  de  raisons  qui  puissent  excuser  le  chauf- 
fage à  feu  nu  en  sucrerie,  jusqu'à  ce  que  l'bn  ait  trouvé  un 
moyen  pratique  de  régler  avec  certitude  la  température  qu'il 
produit  et  d'empêcher  la  caramélisation. 

On  sait  que  les  surfaces  métalliques,  chauffées  à  feu  nu, 
acquièrent  rapidement  une  température  exagérée  et  que  leurs 
surfaces  intérieures,  en  contact  direct  avec  le  liquide  sucré, 
peuvent  réagir  d'une  façon  très-prompte  sur  le  sucre  dissons, 
bien  qu'elles  ne  puissent  surélever  la  température  de  l'eau 
simple.  Il  est  tellement  difficile  d'obvier  à  cet  inconvénient, 
que  nous  ne  voyons  rien  que  l'on  puisse  substituer  k  la  vapeur 
dans  ce  but.  L'emploi  de  la  vapeur  offre  encore  l'avantage  de 
n'exiger  qu'un  foyer  unique,  ce  qui  est  fort  loin  d'être  sans 
importance  au  point  de  vue  économique.  Enfin,  la  rapidité  avec 
laquelle  une  injection  de  vapeur,  libre  ou  enveloppée,  porte  les 
liquides  à  la  température  précise  que  l'on  désire  obtenir,  milite 
encore  en  faveur  de  son  adoption  en  ferme. 

La  direction  d'un  générateur  n'est  plus,  d'ailleurs,  une  chose 
étrangère  à  l'agriculture,  puisque  la  plupart  des  grandes  ex- 
ploitations emploient  aujourd'hui  des  locomobiles  ou  d'autres 
machines  motrices  à  vapeur,  tant  pour  battre  les  grains  que 
pourdia  distillation  et  d'autres  usages  plus  ou  moins  impor- 
tants* Il  ne  serait  donc  pas  bien  difficile  de  se  pit)curer'des 
chauffeurs^méeaniciens  suffisamment  aptes  à  conduire  un  gé- 
nérateur ou  une  machine  motrice,  le  cas  échéant. 
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Ainsi,  quant  à  cette  idée  particulière,  le  travail  moteur  serait 
accompli,  dans  quelques  circonstances ,  par  un  manège  ou  même 
par  une  petite  locomobile;  le  travail  de  caloriflcation  serait 
toujours,  emprunté  à  la  vapeur  d'eau. 

La  concentration  et  la  cuite  n'exigent  absolument  que  la 
chaudière  à  serpentin  à  Tair  libre,  analogue  à  celle  de  M.  Du- 
bninfaut  ou  à  celle  de  Pecqueur,  ou,  encore,  à  celle  dite  de 
Wetzell,  et  les  produits  n'en  seront  pas  moins  beaux  pour  n'a- 
voir pas  été  cuits  dans  le  vidé. 

La  chaudière  à  cuire  dans  le  vide  est  une  invention  fort 
ingénieuse  et  fort  remarquable,  sans  doute;  mais,  à  part  la 
moindre  chaleur  qu'elle  demande,  elle  n'ofTre  aucun  avantage 
sur  la  concentration  à  l'air  libre,  pourvu,  nous  le  répétons, 
que  l'on  n'ait  pas  de  sucrâtes  calcaires  ou  alcalins  en  présence. 
On  peut  même  aller  plus  loin,  et  nous  nous  sommes  convaincu, 
expérimentalement,  que  la  concentration  et  la  cuite  à  feu  nu, 
dans  des  vases  à  fond  plat,  reposant  sur  un  bain  de  sable,  ne 
produisent  presque  pas  de  caramélisation  et  que  la  coloration 
ne  se  fonce  que  très-peu  à  la  cuite,  lorsque  les  sirops  sont  bien 
exempts  de  ces  sucrâtes,  comme  dans  le  traitement  au  phos- 
phate acide  de  chaux. 

On  peut  admettre  que  la  concentration  et  la  cuite  à  la  va- 
peur, à  l'air  libre,  constituent  une  excellente  marche  à  suivre 
en  sucrerie  agricole,  pourvu  que  la  défécation  ait  été  bien  soi- 
gnée, et  nous  pensons  que  les  appareils  destinés  à  opérer  la 
cuite  dans  le  vide  n'offrent  aucun  intérêt  pour  l'agriculteur. 

Ajoutons  encore,  ce  qui  a  déjà  été  dit,  que  Ton  devra  filtrer 
au  moins  une  fois  les  sirops  parvenus  à  â7^  B.  de  concentra- 
tion, lorsque,  dans  le  mode  de  défécation  suivi,  on  aura  pro- 
duit du  sulfate  de  chaux.  Cette  réaction  se  présente  toutes  les 
fois  que  l'on  emploie  un  sulfate  soluble  pour  neutraliser  l'excès 
de  chaux,  et  elle  rend  indispensable  une  filtration  mécanique. 
La  présence  de  matières  étrangères  suspendues  exige  également 
cette  filtration,  surtout  si  Ion  n'a  pas  filtré  les  jus. 

Nous  supposerons  que  l'agriculteur  sait  parfaitement  à  quoi 
s'en-  tenir  sur  le  point  de  cuite  de  ses  sirops  et  sur  les  petites 
pratiques  afférentes  à  la  mise  en  cristallisation^ 

Voilà  donc  les  sirops  cuits;  il  ne  s'agit  plus  que  de  déter- 
miner la  formation  des  cristaux.  Une  température  do  30  degrés 
centigrades  est  suffisante,  comme  température  ambiante,  dans 
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le  local  où  se  fait  cette  opération;  mais  il  convient  d'éviter 
qu'elle  tombe  an-dessons  de  ce  terme,  car,  dans  ce  cas,  le 
grain  se  prodairait  rapidement  par  l'efiet  d'un  refroidifisemoit 
trop  brusque;  il  resterait  fin,  serait  mal  formé  et  d'une  purge 
plus  difficile^  en  même  temps  qu'il  serait  moins  estimé,  en  tant 
que  sorte  commerciale. 

La  cristallisation  en  formes  doit  être  rejetée  de  la  sucrerie 
agricole;  les  ennuis  de  la  purge  et  sa  lenteur,  la  manipulation 
pénible  des  formes,  leur  nature  encombrante,  les  dépenses 
d'entretien  qu'elles  exigent  et  tout  l'attirail  qu'elles  entraînent 
ne  permettent  pas  d'en  conseiller  l'usage  aux  agriculteurs,  qui 
doivent  forcément  recourir  à  la  eristallisation  en  bacs. 

Quelle  que  soit  la  nature  des  bacs  à  cristalliser,  ils  doivent 
offrir  une  capacité  suffisante  pour  contenir  le  produit  d'une 
demi-journée  de  travail  au  moins,  selon  la  quantité  de  racines 
traitées;  mais  il  convient  d'éviter  des  proportions  exagérées  et 
savoir  se  tenir  dans  la  moyenne.  Un  mètre  cube  représente 
déjà  un  volume  considérable.  Il  faut  avoir  un  nombre  suffisant 
de  ces  bacs  pour  pouvoir  y  introduire  les  sirops  de  premier  et 
de  second  jets;  c'est  dire  que  l'on  doit  en  avoir  deux  séries, 
destinées  chacune  à  Tune  des  deux  sortes  de  sirop. 

Ce  serait  une  faute  de  faire  des  troisièmes  jets  en  sucrerie 
agricole  de  betteraves,  ou  des  quatrièmes  jets  en  sucrerie  agri- 
cole de  cannes,  et  la  raison  en  est  très-simple.  Ces  bas  pro- 
duits demandent,  pour  leur  cristallisation,  un  temps  très^long 
et,  i>ar  suite,  un  grand  nombre  de  récipients  et  un  vaste  local. 
Tout  cela  ne  serait  pas  compensé  par  le  résultat  et  il  est  infoii- 
ment  préférable  de  livrer  à  la  distillation  les  sirops  d'égout 
de  second  jet,  aussitôt  et  à  mesure  qu'ils  sont  produits. 

Est-il  besoin  de  faire  remarquer  la  nécessité  de  mouver  le 
sirop,  lors  de  l'addition  de  chaque  nouvelle  cuite  et  encore 
après  l'introduction  de  la  dernière  cuite,  lorsque  le  grain  com- 
mence à  se  former?  L'agriculteur,  qui  veut  faire  du  sucre  et  le 
bien  faire,  a  dû  chercher  à  se  pénétrer  des  règles  générales  ou 
particulières  de  l'industrie  sucrière,  et  il  comprend  toute  l'im- 
portance de  cette  agitation,  de  ce  mouvage,  au  point  de  vue  de* 
la  formation  des  cristaux,  en  sorte  que  nous  ne  reviendlrons 
pas  sur  ce  que  nous  avons  dit  à  cet  égard. 

Il  eat  également  clair  que  les  seconds  jets  ne  présentent  pas 
de  différence,  quant  à  leur  mise  en  crtstalKsation;  la  seule 
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observation  dont  ils  puissent  être  l'objet  est  relative  à  la  len- 
teur plus  ou  moins  grande  avec  laquelle  les  cristaux  se  forment 
dans  ces  sirops  secondaires. 

La  cristallisation  des  premiers  jets  se  fait  dans  les  bacs  en 
un  temps  qui  varie  de  un  jour  à  cinq  jours,  selon  la  nature 
des  sirops,  le  degré  de  cuite,  etc.;  aussitôt  qu'elle  est  faite,  on 
peut  s'occuper  immédiatement  de  la  purification  des  erùtaux^ 
qui  s'opère  à  la  turbine^  avec  ou  sans  addition  de  clairce,  selon 
que  Ton  désire  obtenir  une  nuance  plus  ou  moins  élevée. 

Cette  opération  ne  présente,  d'ailleurs,  aucune  difficulté  et 
ne  se  différencie  en  rien,  pour  la  ferme,  de  la  purge  forcée 
pratiquée  dans  les  usines. 

Traitement  des  produits  secondaires  el  des  bas  pivduits. — L'a- 
griculteur fabricant  de  sucre  doit  avoir  pour  principe  inva- 
riable de  mettre  à  jour  toutes  les  opérations  de  sa  fabrication 
et  de  ne  jamais  laisser  accumuler  des  masses  de  sirops,  soit 
qu'ils  aient  à  retourner  à  la  chaudière,  soit  qu'ils  soient  épui- 
sés et  bons  pour  la  distillerie. 

Cette  règle  se  comprend  assez  pour  qu'on  puisse  se  dispenser 
d'en  démontrer  la  nécessité  et  il  convient,  avant  tout,  d'éviter 
l'encombrement  dans  toute  industrie  agricole. 

Or,  on  se  trouve  tous  les  jours  en  présence  de  sirops  d'égout 
de  premier  jet  et  de  second  jet  qui  forment  l'ensemble  des  pro- 
duits secondaires.  Les  premiers  produits  doivent  être  rappro- 
chés et  mis  en  cristallisation  tous  les  jours  :  les  derniers  sont 
envoyés  à  la  distillerie,  dont  ils  servent  à  alimenter  les  fer- 
mentations journalières.  Cette  marche  conduit  nalurellement 
à  apurer  les  opérations  à  peu  près  au  jour  le  jour. 

Observations.  «*  A  part  quelques  modifications  de  détail, 
peu  importantes  d'ailleurs,  et  que  chacun  reste  libre  d'appli- 
quer selon  les  circonstances,  le  système  qui  vient  d'être  exposé 
peut  être  suivi  par  tous  les  agriculteurs  désireux  d'annexer  la 
sucrerie  k  leur  exploitation. 

Ce  système  n'incombe  sous  le  privilège  d'aucun  brevet. 

Il  est  essentiellement  de  propriété  publique. 

Il  est  usité,  en  tout  on  en  partie,  dans  la  fabrication  indus^ 
trieile  ;  confonne  aux  règles  les  plus  positives  qui  découlent 
de  la  connaissance  du  sucre,  il  garantit  de  bons  réioltats  aux 
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agricalteurs,  tant  à  l'égard  du  rendement  que  sous  le  rapport 
de  la  beauté  et  des  qualités  commerciales. 

C*est  ici  surtout  que  l'on  peut  proclamer  le  vieux  dicton  po- 
pulaire,  lequel  déclare  que  :  «  Le  mieux  est  Vennemi  du  bien;  » 
car  beaucoup,  voulant  créer  des  chefs-d'œuvre  en  sucrerie, 
n'enfantent  que  des  inconséquences. 

Nous  comprenons  cependant  que  l'on  breveté  un  appareil, 
un  ensemble  d'outillage,  un  mode  nouveau  de  fabrication, 
une  modification  sérieuse;  mais  nous  ne  pourrons  jamais 
comprendre  que  l'on  s'arroge  la  propriété  du  public  pour  la 
lui  revendre  ensuite  à  prix  d'argent  ou  même  de  réputation. 

Nous  n'avons  pas  pu  toujours  nous  rendre  compte  de  bien 
dos  accaparements  de  ce  genre,  dont  nous  pourrions  citer  les 
auteurs,  à  plusieurs  desquels  nous  nous  honorons  d'avoir  fait 
une  rude  guerre;  mais  il  y  a  des  choses  qui  nous  échappent 
encore  davantage  :  il  y  a  le  sans-façon  de  ceux  qui  raccom* 
modent  la  propriété  publique  avec  une  sottise^  afin  d'en  faire 
un  bien  à  eux;  il  y  a  le  flegme  des  docteurs  de  la  foule  qui 
viennent  proclamer  le  mérite  de  ces  vieilles  nouveautés,  amoin- 
dries par  leurs  ingénieux  correcteurs. 

Aux  agriculteurs  donc,  à  ceux  qui  méritent  ce  nom,  à  ceux 
mêmes  qui  font  de  la  question  champêtre  un  genre  de  spécu* 
lation  heureuse,  grâce  à  leurs  régisseurs,  à  tous  ceux  qui  cul- 
tivent la  terre  et  veulent  contribuer  à  instaurer  l'édifice  de 
rindustrie  annexe,  nous  dirons  : 

a  Le  champ  industriel  du  domaine  public  est  tellement 
vaste  en  sucrerie,  la  question  est  tellement  devenue  la  pro- 
priété de  tous  et  la  vôtre,  que  vous  n'avez  besoin  de  personne 
pour  faire  du  sucre.  Vouloir,  à  toute  force,  emprunter  les 
systèmes  des  inventeurs  prétendus,  dont  on  vous  prône  les 
merveilles,  c'est  avouer  votre  infériorité  morale  et  intellec- 
tuelle. 

«  Vous  savez  lire,  apprécier,  peser;  vous  avez  assez  de  lu- 
mières pour  discerner  le  vrai  d'avec  le  faux;  étudiez  et  cher- 
chez! Vous  n'avez  pas  besoin  de  complaisants,  qui  ramassent 
votre  bien  pour  vous  le  faire  payer. 

«  Encore  une  fois,  vous  pouvez  faire  du  sucre,  seuls,  sans 
le  secours  de  guides  moins  clairvoyants  que  vous-mêmes;  la 
sucrerie  vous  appartient  tout  entière  avec  ses  méthodes,  ses 
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procédés,  la  plus  grande  partie  de  ses  appareils^  vous  n'avez 
qu'à  choisir  ce  qui  est  à  votre  convenance  I  » 

Ceci  est  tellement  rigoureux,  que,  pour  tout  agriculteur  in- 
telligent qui  veut  faire  du  sucre  dans  sa  ferme,  qui  a  étudié 
les  questions  relatives  à  ce  produit,  pendant  quinze  jours  seu- 
lement, il  n'existe,  en  réalité,  qu'un  obstacle,  lequel  est  fort 
loin  d'être  insurmontable.  Il  ne  s'agit  pas  de  méthode;  celle 
que  nous  venons  d'exposer  suffirait  aux  plus  difficiles;  il  s'agit 
d'outillage:  il  faut  trouver  un  constructeur  sur  lequel  on  puisse 
compter. 

Il  s'agit  maintenant  de  répondre  à  une  objection  qui  a  été 
faite^  objection  de  bien  faible  valeur,  il  est  vrai,  mais  qui  n'a 
pas  moins  soulevé  des  hésitations  nombreuses,  dont  les  enne- 
mis de  la  sucrerie  agricole  ont  profité.  On  a  dit  que  la  méthode 
à  suivre  en  ferme  est  à  créer,  à  justifier,  et  que,  jusqu'à  pré- 
sent, il  ne  s'est  rien  produit  qui  mérite  confiance.  La  dernière 
allégation  seule  est  vraie  dans  tout  cela;  le  reste  est  absolument 
faux  et  ridicule. 

Oui,  certainement,  tout  ce  qui  a  été  proposé  par  les  exploi- 
teurs de  tout  genre  ne  vaut  pas  la  peine  d'être  discuté  et  nous 
en  convenons  volontiers.  Mais  quel  besoin  a-t-on,  en  ferme, 
des  charlatans,  pour  faire  du  sucre,  et  de  beau  sucre,  lorsque 
l'on  n'a  qu'à  faire  ce  que  la  sucrerie  pratique  depuis  son  ori- 
ginel Dans  tontes  les  merveilles  prônées,  brevetées,  patron- 
nées, il  n'y  arien  de  neuf,  sinon  quelques  engins,  et  il  ne  s'agit 
pas  de  cela.  La  méthode  dont  les  principes  ont  été  résumés 
tout  à  l'heure  est  celle  de  tout  le  monde,  celle  qui  est  suivie 
par  le  plus  grand  nombre  des  fabricants;  c'est  la  méthode  vul- 
gaire, la  plus  sûre,  celle  qui  n'a  plus  aucun  besoin  de  justifi- 
cation. En  voici  la  preuve  irréfutable,  dans  la  comparaison 
entre  le  système  des  fabriques  et  celui  qui  vient  d'être  con- 
seillé  à  la  ferme. 
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Examen  wmpaxMf  de$  méthodes  de  sucrerie  industrieUe  «<  agrteo2e. 


SBC 


BÉSI6NATI0N. 


f  <»  Division  de  la  matière. 


20  Extraction  du  jus ... , 


30  Purification  du  jus.  ^ 
Dérôoation 


Fabri^es  indostrielles. 


Id.   Saturation, 


, 


Râpe. 

Pression  simple  ou  dou- 
ble, avee  ou  sans  lêvi- 
gatiOD  on  imbibition 
des  pulpes. 


Ghaulage  vers  -f-  90^ 

ËUmlnation  de  la  efaaux 
par  Tacide  carbonique. 


IFiHration  sur  noir,  dont 
TaoUon  sur  les  alcalis 
est  insuffisante. 


Vaporisation  de  Texcès 

4.  Concentration \  lî'»" ''!'"''*"  °" 

dans  le  Tide^  h  la  va- 
peur. 


50  Purification,  suite.  ,. 


Filtration  sur  noir. 


I Complément  de  ooneen- 
tralion  à  U  Tapeur,  à 
Tair  libre ,  ou  dans  le 
vide. 

1  Mise  en  empli  des  sirops 
1  cuits ,  en  bacs ,  après 

10  Cristallisation cuite   au  filet  ou   en 

grains. 


8»  Purge 


90  Produits  secondaires. . 


Purge  forcée  à  la  tur- 
bine. 

Recuite   des  sirops  de 
premier  égout. 

leeaite  des  sirops  de 
second  égout. 


[Vente  &  la  distillerie  ou 
distillation  des  sirops 
de  troisième  égout. 


Soererie  agricole. 


Rftpe. 

Pression  simple  ou  dou- 
ble, avec  imbibition 
des  pulpes  entre  ces 
deux  pressions,  dans 
ce  dernier  cas. 

Ghaulage  vers  -f-  00*. 

Élimination  de  la  chanx 
par  Tacide  carbonique. 

Soppresaion  da  noir  y 
dont  Taction  est  rem- 
placée par  celle  du 
phosphate  do  chaux, 
conseillé  depuis  1842, 
pratiqué  en  Allemagne 
et  ailleurs.  Filtration 
mécanique. 

Vaporisation  de  Texcès 
d'eau ,  à  l*air  libre,  à 
la  vapeur.  ' 

Filtration  mécanique. 

Complément  de  concen- 
tration à  la  vapeur,  à 
Tair  libre. 


Même  opération. 


Même  opération. 

Même  opération. 

Même  opération ,  ott 
mieux  distillation  d«| 
ces  sirops. 

Même  opératioui  si  1*0% 
veut. 
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On  reconnaîtra  avec  nous  qu'il  faut  être  d'une  ignorance  ex- 
trême ou  d'une  mauvaise  foi  insigne  pour  ne  pas  voir  que  la 
méthode  courante  est  absolument  identique  avec  la  méthode 
conseillée  pour  la  ferme,  puisque  la  seule  différence  réelle  con- 
siste dans  la  suppression  du  noir,  dont  les  fabricants  de  sucre, 
agriculteurs,  ne  se  servaient  pas,  avant  la  spéculation  orga- 
nisée par  Payen  et  consorts  pour  l'introduire  dans  la  pratique, 
ce  qui  n'empêchait  pas  de  faire  de  bon  et  beau  sucre. 

Avec  un  peu  de  bon  sens,  d'ailleurs,  ^n  verrait  qu'il  est  im- 
possible, aujourd'hui  du  moins,  de  ne  pas  accomplir,  en  ferme, 
tout  ce  qui  est  essentiel  dans  la  méthode  ordinaire  de  fabrica- 
tion industrielle.  Tous  les  rêves  illusoires,  toutes  les  promesses, 
tous  les  boniments  ne  signifient  rien  devant  cette  nécessité.  Il 
faut  diviser  la  matière,  extraire  le  jus,  le  purifier,  le  concentrer, 
le  cuire,  faire  cristalliser  le  sucre,  le  purger,  utiliser  les  résidus, 
en  ferme  aussi  bien  qu'en  fabrique,  et  toutes  ces  opérations  ne 
peuvent  différer,  dans  les  deux  circonstances,  d'une  façon  bien 
frappante,  sinon  par  l'adoption  de  quelque  pratique  économi- 
que, comme  la  suppression  du  noir,  ou  par  quelque  améliora- 
tion, comme  la  transformation  des  alcalis  en  sels  inoffensifs, 
par  l'action  d'un  peu  de  phosphate  de  chaux,  que  l'on  sait 
n'avoir  pas  d'action  nuisible  sur  le  sucre. 

La  plus  grande  erreur,  à  laquelle  seraient  exposés  les  agricul- 
teurs, consisterait  à  se  laisser  leurrer  par  de  prétendus  procé- 
dés chimiques  recommandés,  précisément  parce  que  tout  pro- 
cédé qui  s'écarterait  notablement  des  principes  connus  et  des 
pratiques  admises  ne  présenterait  presque  certainementaucune 
valeur.  Que  l'on  améliore  quelque  partie  du  procédé  connu, 
rien  de  mieux;  mais  prétendre  y  substituer  une  invention  mal 
comprise,  venir  proclamer  l'avènement  de  quelque  messie  apo- 
cryphe, c'est  un  rôle  mensonger  qui  ne  peut  être  pris  au  sé- 
rieux. De  même  que  la  fabrique  industrielle  a  emprunté  à  l'ar- 
griculture  sucrière  ses  méthodes  et  ses  procédés  en  ce  qu'ils 
ont  d'important,  de  môme  l'agriculture  doit  reprendre  aujour- 
d'hui son  bien  où  elle  le  trouve;  mais  il  ne  faut  pas  chercher 
des  méthodes  différentes,  quant  au  fond,  de  la  méthode  de  tout 
le  monde;  il  n'en  existe  pas  en  sucrerie. 

Nous  allons  compléter  ces  généralités  relatives  à  la  sucrerie 
agricole  en  passant  en  revue  la  question  de  l'outillage,  la  seule 
qui  puisse  faire  l'objet  d'une  hésitation  ou  d'un  doute.  S'il  fal- 
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lait  (îépenser  un  demi-million  ponr  faire  construire  une  sucrerie 
en  ferme  par  la  maison  Caiî,  ou  par  quelque  chaudronnier  ù  la 
mode,  la  question  serait  réduite  h  néant,  et  il  ne  faudrait  plus 
en  parler.  Mais,  ce  quî  prouve  surabondamment  qu'il  n'en  est 
pas  ^insi ,  tfest  la  coalition  des  industriels  contre  cette  idée, 
dont  TeKé^tron  sera  pour  eux  un  désastre.  Ici  encore,  ^n  dép«it 
de  touè  les  faiseurs  de  systèmes,  le  domaine  public  est  assêr 
riche  pour  siiffire  à  tous  les  besoins  et  môme  à  li  plupart  des 
caprices  et  des  accessoires.  ......    «         \i 

tfemtmmentàtloit  des  «ncrerfes  antarxe».  -^  lé 

premier  soin  dont  il  est  facile  de  s'occuper,  poui*  l'éiablisse-v 
ftient'd'oiiè  sucrerie  agricole,  consiste  û^ii^  Vappropridttkm 
d'un  local  pour  cette  industrie.  Un  hangar,  une  grange  oii  trne 
coiïsthwtîon  spéciale  servira  de  base  à  l'opéfâtion,  sui^&nt  les 
cii*cowstances.  Il  convient  d'éviter,  à  cet  égard,  un  Immense 
écueil  d*araoiir*-propVe  et  de  vaine  gloriole,  dans  ïéqtiél  plu- 
sieurs personnes  se  sont  laissé  entraîner  h  propos  de  Falcool. 
On' a' voulu  faite  du  luxe' de  bâtisse  et  créer  des  installations 
plus  6u  moins' élégantes,  ai9n  de  frapper  les  yeux,  dàiis  le  bût 
inavoué  d'exciter  l'envie  et  la  jalousie.  Cette  légèreté  inquali- 
fiable en  a  conduit  plusieurs  à  un  chiffre  de  dépenses  exagéré, 
et  ces  mêmes  hommes;  qui  avaient  sacrifié  une  somme  impbr-' 
tanle  k  Téhection  de  leurs  châlet^-disiillerîés,^e  sont  vus  bblî- 
gés'de  Wshîèr  sur  rôutîllage  industriel,  sur  le  salaire  d'un  ha- 
bile èorttre-toattre.  L'utile  avait' été  sacrifié' à' Vagréàbîe;' le' 
fond'  avait 'fait'  place  à  ïa  forriie',  et  ce  travers,  partagé  Jiar^ 
beaxîcôupdè  mariùfebtûriers,  était  l'indice  d'une  tendance' dû 
jour,  qui  porte  à  vouloir  parat/re  à  tout  prix.  "  '  '  '  "  ' 
Bans  conseiller  le  mesquin  où  le  sordide,  on  doit  dèrtiancWr, 
pôlir'un'tftablîfesement  mduslrieï  agricole,  la  proprrié,  là  solî-î' 
dite,  le  confort;  tout  en  admettant  volontiers  cetle  élégante' 
barmdnie  des  proportions  et  des  formes  qui  offre  le  cachet  du 
bon  goût  et  cte  rintellîgence,  ra'gricùlteur  doit  préférer  uri  pett' 
plus  d'espace  dans' un  bâtiment  simple  et  solide,  à  la  gène 
dans  une  bonbonnière. 

A.  —  Il  faut  que  le  local  de  la  sucrerie  puisse  abriter  et  côn-' 
teiiir:  '•       '   "    '  '    '     ''  -■.':•  --•i 

i"  Le  foyer  Ai  génératevr  et  le  générateur' ïuî-mèmè;*  ^  lé* 
moteur^  manège,  moteur  à  vapeur,  ou  locomobile;  3«  leitttwr' 
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et  ses  accessoires;  A^  la  râpe  et  son  service;  5**  les  instruments 
de  pression,  de  lévigation  ou  de  macération,  selon  les  circon* 
stances  et  le  système  adopté;  6<^  des  réservoirs  à  eau,  à  jus  et  à 
sirop;  7^*  la  presse  h  résidus;  8*  Toutillage  de  la  défécation  et 
ses  accessoires  ;  9*"  le  four  à  chaux  et  la  préparation  de  l'acide 
carbonique;  les  objets  nécessaires  pour  la  préparation  àwphos^ 
phate  acide  ou  de  tout  autre  agent  complémentaire;  10''  les 
instruments  de  filtratûm  et  les  récipients  qui  en  dépendent; 
14*  les  monte-jus  ou  \e&  pompes;  là®  les  chaudières  de  concen-- 
tration  et  de  cuite;  13"  les  réservoirs  pour  la  cristallisation; 
14®  la  turbine  et  ses  accessoires;  le*"  les  récipients  à  sirops  d'é- 
gmt.  Il  faut,  en  outre,  prévoir  un  grenier  à  dessiccation,  uu 
magasin  et  un  bureau  pour  les  employés  du  fisc,  en  attendant 
leur  disparition. 

La  distribution  et  Tagencement  des  divisions  principales 
varient  nécessairement  selon  la  construction  et  la  forme  du 
bâtiment,  en  sorte  que  Ton  ne  peut  donner  que  des  indications 
générales,  sous  ce  rapport.  £n  principe,  tous  les  services  spé- 
ciaux seront  séparés  les  uns  des  autres,  sans  que  cette  sépa- 
ration apporte  d'obstacle  à  la  circulation  et  au  mouvement  du 
travail. 

Le  local  à  cristallisation,  la  purgerie,  les  récipients  à  sirops, 
le  grenier  à  dessiccation  et  le  magasin  ne  doivent  pas  être 
accessibles  aux  premiers  venus;  le  magasin  doit  fermer  à  clef. 
Le  local  du  générateur  et  celui  du  moteur  seront  interdits  k 
tous  autres  qu'au  chauffeur  ou  au  mécanicien;  l'endroit  où 
l'on  prépare  les  réactifs,  comme  le  phosphate  de  chaux,  etc., 
doit  être  également  clos,  et  la  personne  chargée  de  cette  pré^ 
paration  y  pénétrera  seule. 

Quant  aux  autres  services,  ils  seront  disposés  de  manière 
que  l'on  puisse  communiquer  et  circuler  librement,  sauf  pour- 
tant l'atelier  de  la  râpe,  afin  d'éviter  les  accidents. 

Le  rez-de-chaussée  contient  aisément  l'atelier  de  la  râpe,  la 
macération,  la  lévigation  ou  la  pression,  les  pompes  ou  les 
monte-jus,  les  récipients  pour  les  jus  filtrés  ou  non  filtrés,  la 
cristallisation  et  la  purgerie.  La  partie  inférieure  des  filtres 
peut  se  trouver  également  à  cette  hauteur. 

Les  récipients  de  toute  nature,  pour  les  jus  filtrés  ou  non, 
pour  les  sirops  d'égout,  épuisés  ou  non,  sont  établis  en  con- 
tre-bas. 

m.  30 
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La  presse  à  pulpe. et  à  résidus  se  dispose  aussi  dans  ierez- 
de-chausséo  pour  la  commodité  du  service;  il  en  est  de  même 
de  la  cuTe  k  laver  les  toiles  et  les  sacs. 

Une  galerie  solide,  bien  charpentée,  entourée  d'un  garde- 
fou,  règne  au-dessuiS^  à  la  hauteur  d'un  entre-sol;  elle  forme 
une  sorte  de  premier  étage,  percé  au  milieu  d'urte  large  ou- 
verture rectangulaire,  par  laquelle  pénètre  l'escalier  de  ser- 
vice. On  peut  encore,  dans  un  endroit  ou  dahs  l'autre,  dispo- 
ser Uii  tracas,  avec  un  petit  treuil  pour  la  descente  ou  l'élé- 
vation des  fardeaux  un  peu  lourds,  etc. 

C'est  sur  cette  galerie  que  Ion  établit  la  défécation,  la  con- 
centration et  leurs  dépendances;  le  haut  des  flltfes  s'y  trouve 
également,  si  Ton  ne  se  contente  pas  d'un  simple  filtre  Taylor; 
on  y  place  le  bureau  du  fisc,  un  petit  bureau  laboratoire  pour 
les  essais,  etc.,  enfin,  un  local  fermé  pour  serrer  divers  usten- 
siles. 

Le  grenier  à  dessiccation,  bien  planchéié,  règne  au-dessus 
de  la  cristallisation;  il  est  inaccessible  aux  vapeurs,  convena- 
blement chauffé  par  les  chaleurs  perdues  et  renferme  le  maga- 
sin. On  y  fait  arriver  et  Ton  en  fait  descendre  lès  sacs  de  sucre 
par  le  tracas  dont  nous  avons  parlé.  Une  petite  bascule  s'y 
trouve  en  permanence. 

En  dehors  du  bâtiment  principal,  un  appentis  est  disposé 
pour  le  générateur,  le  moteur  et  leurs  dépendances  ;  un  second 
appentis  plus  petit  sert  à  la  préparation  du  phosphate,  ou  d*\in 
autre  agent  analogue. 

Ces  indications  générales  sont  suffisantes  pour  donner  une 
idée  de  ce  qu'il  convient  de  faire;  en  tout  cas,  les  modifications 
de  détail  ou  d'ensemble  sont  faciles  à  comprendre  et  à  exécu- 
ter, selon  les  circonstances  particulières  où  Ton  se  trouve  placé. 

En  résumé,  un  bâtiment  quadrilatère,  solidement  établi,  de 
10  à  12  mètres  de  large  sur  18  à  20  de  longueur  et  7  ou  8  de 
hauteur,  suffit  grandement  pour  établir  tous  les  services  d'une 
sucrerie  annexe  destinée  à  traiter  de  20,000  à  25,000  kilo- 
grammes de  matière  par  jour;  nous  supposons  évidemment 
(}ue  les  pulpes  n'ont  pas  à*  y  être  emmagasinées  et  que  les  ra- 
cines sont  conservées  dans  des  silos,  d'où  on  les  retire,  à  me- 
sure des  besoins  journaliers. 

B.  La  question  du  bâtiment  résolue,  on  se  trouve  en  face  de 
la  production  de  vapeur  et  de  la  force  mécanique  à  établir. 
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Si  Ton  écarte  complètement  les  systèmes  à  feu  nu,  lesquels 
ne  peuvent  présente!^  de  raisons  d'être  plausibles  que  dans  des 
circonstances  très-eKceptionnelles,  presque  impossibles  en  Eu- 
rope, on  fie  peut  songer  qu'à  TétatAissement  d'une  mathine  à 
vapeur  faisant  fonctions  de  producteur  de  force  motrice  et  de 
puissance  calorifique,  ou  bien  encore  à  celui  d'tin  générateur 
fournissant  la  vapeur  seulement  et  d'une  locomobile  ou  d'un 
manège  pour  la  force  motrice. 

C'est  à  l'agriculteur  qu^il  appartietit  d'apprécier  les  circon- 
stances par  lesquelles  il  doit  se  décider  à  opter  entre  ces  deux 
combinaisons.  £n  supposant  un  travail  de  15,000  kilogramtnes 
par  jour  et  des  racines  fournissant  des  jus  à  5"  B.  de  densité, 
on  se  trouve  avoir  à  évaporer  43,350  litres  d'eau  par  jour  en- 
viron, toutes  opérations  comprises. 

La  force  motrice  s'applique  à  la  mise  en  fonction  du  cylindre 
laveur,  de  la  râpe  et  de  l'instrument  d'extraction,  au  jeu  des 
montê'jus  ou  des  pompes,  à  celui  de  la  turbine  et  du  cylindre 
mélangeur. 

Il  est  toujours  préférable  d'établir  un  générateur  assez  puis- 
sant pour  satisfaire  à  tous  les  besoins  plutôt  que  de  scinder 
les  ^sources  du  travail  par  des  raisons  d'économie  apparente 
qui  ne  portent,  en  réalité,  que  sur  des  frais  de  premier  éta- 
blissement et  cessent  d'avoir  la  moindre  valeur  à  partir  de  ce 
moment. 

G.  La  division  des  racines,  après  leur  passage  au  laveur  mé- 
canique^ se  fera  très-bien  par  la  râpe  de  Burette  ou  môme  par 
l'instrument  plus  rustique  de  Mathieu  de  Dombasle,  dont  nous 
avons  donné  la  description.  Il  n'est  pas  nécessaire  de  faire 
établir  une  grande  râpe  et  encore  moins  de  s'embarrasser 
de  deux  de  ces  instruments;  mais  il  convient  d'ôtre  approvi- 
sionné de  lames  de  rechange,  et  il  faut  que  l'instrument  soit 
construit  de  manière  à  permettre  le  remplacement  rapide  d'une 
lame  mise  hors  d'usage. 

D.  Vextractiondujus  laisse  encore  à  opter  entre  la  pression, 
la  macération  et  la  lévigation. 

Si  Ton  adopte  la  pression,  malgré  toutes  les  raisons  qui  mi- 
litent contre  ce  mode  en  sucrerie  agricole,  on  aura  h  choisir 
entre  les  systèmes  ordinaires  de  presses  à  choc,  à  levier^  etc., 
et  h  presse  hydraulique.  Celle-ci  donne  plus  d'action,  mais  elle 
exige  une  dépense  notable  de  premier  établissement.  On  doit 
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se  rappeler  que  la  pression,  quelle  qu'elle  soit,  demande  au 
moins  autant  de  main-d'œuvre  que  la  macération ,  et  qu'elle 
ne  donne  pas  des  résultats  aussi  avantageux  ni  un  épuisement 
aussi  complet.  •  ♦ 

On  a  fait  beaucoup  de  bruit  et  de  réclames  en  faveur  des 
presses  continues;  mais  la  plupart  des  appréciations  semblent 
avoir  été  fort  exagérées.  La  preuve  que  ces  machines  ne  four- 
nissent pas  ce  que  les  inventeurs  ont  promis  se  trouve  dans  ce 
fait  que  la  plupart  ont  dû  se  résigner  k  faire  deux  pressioQ6, 
séparées  par  une  imbibition  de  la  pulpe,  pour  arriver  à  un 
rendement  suffisant.  D'un  autre  côté,  les  presses  à  cylindres, 
qui  comportent  des  toiles  métalliques  ou  autres,  tendues  3ur 
des  galets,  pour  entraîner  la  pulpe  vers  les  organes  de  com- 
pression, ne  peuvent  donner  un  fonctionnement  régulier.  Pour 
peu  que  l'égalité  absolue  de  la  couche,  ou  l'horizontaliié  des 
galets,  soit  rompue,  les  toiles  courent  vers  les  joues,  s'éiuillent, 
se  déchirent,  et  le  travail  est  arrêté.  On  verra  plus  loin  que 
cette  allégation  repose  sur  une  expérimcnlation  per-sonuelic  et 
par  quel  moyen  nous  sonmics  arrivé  à  vaincre  cette  difficulté 
et  à  créer  une  bonne  presse. 

Dans  le  cas  de  la  macération,  on  est  parfaitement  libre  de  se 
décider  en  faveur  d'un  système  quelconque,  breveté  ou  non, 
ou  raOnlc  d'adopter  les  tables  dé  M.  Kessler.  Nous  ne  faisons 
d'opposition  systématique  h  personne. 

Cependant,  pour  peu  que  Ton  l'éfléchisse  à  rcssciice  de  l.i 
macération,  on  comprendra  que  cette  opération  consiste  sur- 
tout dans  le  contact  plus  ou  moins  prolongé  de  la  pulpe  avec 
un  liquide  de  densité  décroissante,  ou  même  avec  de  l-oau,.et 
dans  l'climinalion  du  produit  liquide,  sous  l'action  de  la  pres- 
sion atmosphérique  seule  oit  favorisée  par  une  action  auKiliftire 
quelconque. 

Supposons  donc  un  simple  cuvier  conique,  dont  la  base  est 
en  haut  et  qui  se  trouve  muni  d'un  faux  fond  percé  d/e  ti'ous 
et  d^'un  robinet  h  la  partie  inférieure,  roprésentant  le  somnïet 
du  cône.  Disposons  sur  le  faux  fond  une  toile  n^étallique  pu 
une  claie  en  osier  recouverte  d*un  featre  ou  d'une  toile  à  -A'- 
bourber,  qu'un  cercle  mobile  intérieur  ou  des  ealos  de  pres- 
sion empêcheront  de  changer  de  place.  Remplissons -le  cône 
avec  de  la  pulpe  modérément  tassée  et  ouvrons  le  robinol  infé- 
rieur. Tout  aussitôt  le  jus  s'écoulera,  sollicité  par  la  pression 
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atmosphérique  et ,  au  bout  de  quelques  iustanls ,  la  couche 
supérieure  prendra  une  apparence  de  demi-siccité  pendant 
que  la  masse  s'affaissera  dans  le  cône>  graduellement,  d'une 
quantité  proportionnelle  au  volume  du  jus  qui  aura  coulé  par 
te  robinet.  Lorsque  l'écoulement  sera  arrêté,  ou  qu'il  sera  ra- 
lenti notablement,  si  nous  comprimons  un  peu  la  surface  supé- 
rieure et  que  nous  y  fassions  arriver  une  certaine  quantité 
d'ean,  il  est  clair  que  cette  eau  tendra  à  passer  h  travers  la 
matièrCi  sollicitée  par  son  propre  poids  et  par  la  pression  de 
ratinosphère.  Elle  poussera  devant  elle  le  liquide  libre  plus 
dense  qui  sortira  par  la  partie  inférieure,  tandis  que,  rompla- 
çanl  ce  liquide  dans  la  masse,  elle  dissoudra  les  matières  se- 
lubies qu'elleentralnera  à  son  tour. 

On  comprend  que  Ton  peut  arriver  ainsi  h  un  épuisement 
presque  absolu,  surtout  si  on  réfléchit  au  phénomène  de  Tim- 
bibition  ou  de  Tendosmose,  lequel  a  lieu  par  suite  d'un  con- 
tact un  peu  prolongé.  Les  liquides  de  lavage  pénètrent,  on 
effet,  dans  les  cellules  non  divisées  et  y  prennent  successive- 
ment la  place  des  dissolutions  qui  s'y  trouvent^  en  sorte  que, 
finalement,  ces  cellules  ne  contiennent  plus  que  de  Teau. 

En  se  guidant  sur  ce  qui  vient  d'iHre  dit  et  encore  sur  ce  qui 
a  été  exposé  antérieurement  au  sujet  de  la  macération,  chacun 
peut  faire  construire  k  soû  gré  des  tables  de  déplacement,  des 
cuves  de  macération  ou  d'extraction  qui  ne  doivent  rien  îi  per- 
sonne. Les  principes,  en  cette  matière,  appartiennent  à  tout  le 
inonde;  quelques  formes  spéciales  seulement  sont  la  propriété 
plus  ou  moins  problématique  de  certains  brevetés;  tout  ce 
qu'il  y  a  à  faire  consiste  à  éviter  les  contestations  en  prenant 
d'autres  formes,  ce  qui  n'est  pas  difficile,  dût-on  employer  de 
simples  cuviers  à  double  fond.  Ici  donc,  comme  pour  tout  le 
reste,  l'agriculteur  reste  le  maître  de  la  situation,  nonobstant 
les  prétentions  brevetées. 

Dans  le  cas  de  la  lévigation,  il  conviendra  d'épuiser  d'abord 
les  palpés  d'une  partie  de  leur  jus  normal,  afin  de  les  rendre 
pluô  accessibles  à  l'eau  de  lessivage,  plus  facilement  péné- 
trables.  Le  produit  faible  de  l'épuisement  de  la  malièi'e  doit 
rentrer  dans  le  travail.  Le  meilleur  lévigaleur,  on  plulôl  le 
seul  instrument  de  lévigation  qui  existe  est  la  vis  d'Archinir^do, 
disposée  suivant  les  données  de  Pelletan,  ou  dans  des  condi- 
tions qui  s'en  rapprochent. 
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La  presse  ordinaire  à  levier  et  la  presse  à  vis,  connues  de  tout 
le  moqde,  nous  paraissent  très-convenables  pour  épuiser  les 
pulpes  de  leur  excès  d'humidité,  avant  de  les  envoyer  à  l'é- 
table,  aussi  bien  que  pour  la  pression  des  écumes  et  des  dé^ 
pô.ts. 

Il  convient  de  recevoir  les  jus  dans  4^8  rrfçtpi«i&,  d'o^  il* 
seront  dirigés  vers  la  chaudière  h  déféquer.  Ces  récipients  peu-r 
vent  être  construits  en  bois,  sans  aucune  espèce  d'ipconvénient, 
pourvu  que*  Ton  ait  soin  de  |6mps  en  tempi»,  lorsqu'ils  sont 
vides,  de  les  nettoyer  avec  un  lait  de  cbaux,  pour  éviter  l<** 
dangers  de  fermentation. 

Dans  le  cas  de  la  macération,  il  en  faint  un  pour  recevoir  les» 
jus  supérieurs  en  densité  à  4°  B.,  un  antre  pour  lea  levages  de 
1  i\  4  degrés,  et  un  troisièn^e  pour  tout  ce  qui  at^t  an^-dessous 
de  i""  Q.  Le  contenu  du  premier  est  destiné  ^  la  défécation; 
celui  des  <)eux  autres  sert  h  l'épuisement  successif  des  pulpes. 
Ces  récipients  sont  munis  de  robinets,  lorsque  Ton  emploie  le 
mante-fus;  on  y  adapte  une  pompe,  dans  le  cas  contraire. 

N'oublions  pas  de  mentionner,  en  passant,  le  réservoir  à  eau 
que  l'on  place  h  l'étage  supérieur  et  d'où  Ton  dirige  ce  liquide 
partout  où  le  besoin  en  est,  à  l'aide  de  tubes  de  conduite  et  de 
robinets. 

E.  Les  liquides  de  densité  suffisante  sont  dirigés  vers  la  dé* 
fécation  par  un  monte-jus  ou  par  une  pompe.  Il  n'y  a  rien  h 
ajouter  au  sujet  de  ces  appareils;  la  forme  en  est  connue,  et 
chacun  peut  choisir  le  système  qui  lui  paraît  le  plus  conve* 
nable.  Disons  seulement  que,  si  l'on  emploie  la  pompe  poar 
l'ascension  des  jus,  il  est  bon  de  faire  arriver  le  liquide  dans 
un  réservoir  intermédiaire,  placé  aurdessus  de  la  chaudière  h 
défécation,  dan»  laquelle  on  le  fera  parvenir  par  un  large  robi- 
net. La  pompe  pourra  ainsi  fonctionner  indéfiniment,  sans 
que  la  lenteur  de  son  action  puisse  apporter  de  retard  à  U 
défécation, 

F.  lia  chaudière  à  défécation  ordinaire  convient  parfaitement 
aux  exploitations  rurales;  oe  n'est  qu'une  question  de  volume 
ou  de  capacité  h  modifier  salon  les  besoins.  A  côté  de  oetto 
chaudière  et  h  proximité  de  l'ouvrier^  se  trouvent  deux  cuvimi 
pour  l'extinction  de  1q  chaux  et  pour  contenir  cette  subalante 
à  l'état  de  lait  tamisé.  On  doit  disposer  aussi  une  petite  baar 
cule  pour  le  dosage  de  la  chaux. 
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Un  peu  en  conlre-bas  de  la  \wnw  chaudière  à  déféquer  se 
place  le  débourbeur  ou  le  décanteur,  dans  lequel  les  jus  sont 
dirigés  après  le  cbaulage.  Le  débourbeur  peut  être  remplacé 
par  un  filtre  Taylor, 

Au  sortir  de  cet  appareil,  le  jus,  encore  chaud,  passe  dâTîs 
une  chaudière,  ou  mieux  dans  un  bac  en  tôle,  où  Ton  opère 
la  saturation  par  l'acide  carbonique  et  la  transformation  des 
alcalis  par  le  phosphate  acide,  dont  la  solution  se  trouve  à 
proximité.  Aussitôt  que  cette  siaturation  est  faite,  le  moût  est 
envoyé  h  la  filtratioPt  ^  moins  qu'on  ne  veuille  procéder  par 
décantation, 

G.  Çlomme  il  ne  peut  s'agir,  en  sucrerie  agricole,  que  de  fil- 
tr<^iwn  mécanique ^  le  débourbeur  ordinaire  peut  très-bien  faire 
ce^te  opération,  sous  la  seule  condition  que  les  sacs  soient  en 
étoffe  serrée,  pour  obtenir  des  produits  parfaitement  limpides, 
à  raison  de  la  ténuité  des  dépôts  précipités.  Rien  n'empêche, 
au  demeurant,  de  donner  la  préférence  à  tout  autre  système 
de  filtration  rapide;  mais  il  convient  de  disposer  deux  filtres, 
afin  d'en  avoir  toujours  un  à  sa  disposition,  pendant  le  net- 
toyage de  l'autre. 

H.  Après  la  filtration,  le  jus  clair  est  puisé  par  une  pompe 
ou  dirigé  par  un  monte-jus  vers  le  réservoir  de  la  chaudière  îi 
évaporer,  pour  alimenter  la  concentration, 

I,  Nous  avons  déjà  conseillé  l'emploi  de  la  chaudière  de 
Pecqueujp,  de  celle  de  M.  Dubrunfaut  ou  de  laWetzell,  pour  la 
concentration  et  la  cuite;  ces  chaudières  peuvent  ôtre  faci- 
lement établies  par  un  constructeur  ordinaire,  avec  les  modi- 
fications coTxvenables  de  formée  ou  de  capacité. 

Il  convient  d'avoir  deux  de  ces  chaudières,  l'une  destinée 
îi  TévapQration,  pouvant  évaporer  à  la  fois  le  produit  d'une 
défécation,  et  l'autre,  plus  petite,  pour  compléter  la  concen- 
tration du  sirop  amené  à  ST'»  B.  par  la  première. 

Il  est  également  fort  utile  que  de  ces  deux  chaudières  la 
plus  graude,  celle  à  évaporer,  commande  l'autre,  c'est-à-dire 
qu'elle  soit  établie  sur  un  plau  plu§  élevé,  de  manière  qu'on 
puisse  envoyer  directement  le  sirop  ^  %V  B.  dans  la  seconde 
chaudière,  ou  dans  un  filtre,  à  volonté,  s'il  est  nécessaire  de 
faire  une  troisième  filtration.  Un  troisième  filtre  complémen- 
taii'e  ou  une  troisième  caisse  îi  débourber  devient  tout  à  fait 
inutile,  par  l'emploi  du  phosphate  acide  de  chaux.  C'est  que. 
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^  en  effet,  le  phosjphfile  .irjbasjqjijie  de. chaux  qiji$ç.p.vod4|it  <Iws 
.1^,  r^açtio^ .est  tout  î\  fait  insolublej,  tandis  flue^  lor^q^uelfon 
se  sert  d'un  sulfate,  le  sulfata  de, chaux  qui  $e  fo^tofii^àQué 

.d'nfie^pe,rtaip<\. solubilité^  égale.à  ^fi  fioviro»  sur <4^00ft  parties 
ae  ^flae.n.struej.  ..  ,,    ..,..:../.■     •    .♦      •.;...     .'.•  i  ■" -,- 
I  ,^JQp(jOQ§.q.i^*if,^owj?:a, paaj^.que.lB  suQ>e  augniante  «is^z 
pqtiaj)|eppffn^  pe.ço0fftcûepj;4«e  spJubilil^i,qn  sorlaque  iey.njoûts 

.^i^(^^s.pp^s'^H  dé)?i)rr^ç»?ej}t  gujèreï.queiiveDS.aifr'A  Sn""^  Bin  cenni 
jip,feijpl.e..up^e  fi^rî^iipïi  ^  <cette:4erftièr^.  densité,,  coiawe  noas 
j'{^v9f|s,^éj^,  faijt^qhi^eryer,  ;Qt..^veWU^ei. encore,  la  ivalôur^^s 
ï;ais9r^s  ,^ui.p|^id^p,t,fn;faveur.di|  RuperpiMj^p^ete  loUj  chau^. 
,  ..J^GpiiiipLe  Je  ^irpp.çi^it  est  dirigé  de  ffUi^^mdamksMu 
{}fr^fffl^{isç1cWT^^^  qaw veaux  tméitalUq^esv  ef  que  l'on  doitiétî- 

^^rj|lja,p?<^iif-c(içejiv3^p,p5i?rtûqt  où  cei*  eslipQssible^en^  cOHDp»o- 

.,u^ç^ire,lejsuqc,ès,  dl^ne  ppératipn>  on-  p^jit^-'Çti  indJ»*strie  «gri- 

.pplp,.sifppï:iiflpr  le^pac  4  mffaxçki^:,  ^pui^q^e  les  oriatAlUaoins 
ip^yçut.tjrès-bi^ftçj^ren^pliF.iîi,fonc^^      i. . .    .,  t  -..p         » 
Quant  à  ces  cristallisoirs,  on  les  fera  établir  en  tôlOiOii  <èn 

;f}u;,yrpi!  i\^t  ^fifW?tiQiîlipdcifIwe^»  9^  '&  .faces  :quiKtriUitéraleB,  à 
volonté,  m^}^\\  flsi.boq  (}e;ieur  dpnn^riJtts^de  supfftofeque^e 
p^i;ofpp4e^j;/,i^  firisfj^llipSiiftn,,^  plus  belle  I6t  plus 

.P.ffîfffP.^^^riH  '.-;.  :.'..."".••'■..•■...•:  .  •!  -   :•  -^li'-l      i' •'••'•<   '  •• 
,,,  l^çs ^.«f>^>>*^  oq.pffoAfiva^j  deu\,ou< trois. '<w«  rfte  <r«iràin-80Dt 

nécessaires  pour  transporter  la  pâte  cristall}aée<^-Ja  pnrfimé. 

,j  ,^^j,l^qi}a.p.a,Ypt^^.  q^ie,  |?i,purgeri^. renferme. te  tuffbi^  el  le 

J^,,9jjgl9^r^^Uflns,,(u-^^^  ppa^agoidftia  tdnb^, 

afin.dp,,Ça.qiUtWj^;^Wge,  et.;ljBj.blaiiebi^  ©oiin4e 

^qp,^P|' pi^/ç,  ^p^yç^ 

,.^Pl)à.^)a{)rc^.9U,  flfi^TPp:4B.4ifféffepte«i|nMatt€p&.CVi9ai  à  «aide 
A^  ÇiÇS  çJ>^i!rp/i^^,ajopJ4f^.,f?iï[,,petites;quantiîéï5.^îi^^ 

-iMag^  ffi#fl(IWH^  diçp  crÂ^haqîv.flUiSWçrftetttaoïlbUwQbiraient. 

Le  tracas  par  lequel  le  sucre  est  monté  au  grenier  a^oimre 

•i<ï?f)s :|f  Jp.^WgpïW;.  le  «aç.4.^H<Tfî  eM.aQfîrçiçfeé',j.toutf.<«»v«Tti/ô  la 

, .  J3nj6pp,JfiSt,firfi>pf  :ii'égQj>î.t:.'f}ep  i(}iv<^rae^.q*wiités..$e  Ireridimt, 
,j)af,^^9itîaniye,^,.,dftMj  Vup.pUj  1;^vUî^  de&.fé<iipiettt3  qui:  leur 
.^wi'MÇftiiMéSr  ,ÇQs^,ff^>^f^.(^.  w/i^fS^, jrfaflés.ien  C(»Uije»'l)as 
i^uip^n^  ip,f^r^eurMfJft.Jî»!n^"^WAe  e^. ils. ,pe« veut, ^pmclniiquer 
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ftifed  te  monle-^jus,  ou  bieta  encore  une  pompe  est  adaptée  à 
^chacmr,  selon  te  mode  que  Ton  a  choisi  pour  le  transport  des 

•  siro^  on  lêut»  retour  à  la  chaudière. 

'  Ncïu^' iï'îiv6l!S  pas  cru  devoir  p^éjug'e^,  $inôri  d*une  tniitii^e 
générale,  la  question  de  la  vapeur,  en  industrie'  agricole, 

N parce  que 'dlflférenies  considérations'  peuvent  pôHéf  l^bgricul- 
ieurJè  -prendre  le  îtianége  poitr  A^ree  motrice  et  à  rîédiitre'la 

-fmîssanfée  Bfu  géi^érat^ur.  Qu'on  nous  permette  cependant  3*êx- 

'poserquelques  observations  au  sujet  des  pompes  et  des  mbtitë- 
jés,'Qfin  d'éfclairér  un  p^int  qoeTon  poufrail  vouloir  contester. 
Nous  pensons  qfu^,  le  plus  souvent,  morte  dans  ïe  cas  où 
PoVi  ne  vaudrait  établir  qu'une  petite  maèhîne  et  otf  f  on' pren- 
drait le  maiiége^  pour  force  motrice,  on  dOit'préPérèr  le  monte- 
jus:  àf  la  pompe  pour  lé  transport  des  }ic|uides  dëfab^lc^^ioii. 
1^  Le  m<^nte-^jus  dépenise  une'certalne  fbrbe  de  vapeuï*  potrr 

'Ccmduii^e  trn  jus  à  destination;  cela  est  irrai;  ttiài^  la  pônipé 
exige  une  dépense  de  tràvairm:écanique  <nr  r^toiVi^  aussi' cônài- 

■défûblë.-'  '■  -..',•) 

»'    »•  Le-Riofite^jus  exécuté  'presque  ihsil^nlîAnértent  le  travail 
^pii'deniaîldetin' temps  fort  considérable  par  les  pompps.     ' 

*3*  Tout»  hi  main-^d'œavre  du  monle-jns  ise  réduit  à  un  jeki 
de  robinets,  tandis  que  les  pompes  exigent  une  surveillance 
:ooBstaAte,<  dès  Mnsmissions  dé'  ir^ouvemerlt  cbûteu^ë^' et  de 
ftrécfnentesWparatlbns.   •  .,..>..••       .     i 

'  1  4^  fi'faoC,  dans  le- système  des  pompes,  qU'uh'de'cè/instru- 

•meatsi  sôit  adapté  à  abaque  k»éeip$ebt  cÀnteh^m  utfè  ^ôHè  de 
.  14cplidid  k  transporter,  tandis  qn^aVeb  êeim  ott  trbls'pëlills  inoifte- 

jiisvoD  peut' suffire  à  tout  le  sér^/ice  d'une  sucrerie  agi^icôle. 

.  rS'^iLemotHe^  M' produit  ahciune' détéribhatioit  de^  liquidés 
'  iùciié^,  JtaDdi&^qvé'  la' pothpé  ihtk-oâtiit  de^  hla^Séâ '  d>iv'  dans 
-lerijBS«H«s»slfops,  ce  cjurne'péut  manquer'  d*éxfe'rcèi^  une  în- 
-fliiiftrice'  notailHe'^ur  feOf'ëorhpOsitîbn,'  et"]f)e'ut  devenii^  tirêrne 

linenckuBé'idirectè  d'aHértttiori  'dîi^s  lek  cirteôûstànces  èfdl- 

•vavrés."  «f'"'  '  "•   '•'  •■'  -^  '  ''  "'  '  '"    •    ■'  "'  "  ''  '  * 

il  Aî*iBi^éortc,'qtiàtad'm6rtiele  luanége  sérâPt' empfoyë  pour 

tout  le  reste  du  trafvaî'{niécÉiftJquè,nôttS  rie- v6il(5frîons  nous 
.iserinr'de'la^dkfiié  qtre'po^r  l'àpphiVisibnftettiènt  dti  résérVoir 

'ù'»èaii'ei'în'O0$'flB]^ion&  opëi'feH  tôus'les  trahiports  'de  juà;  oùde 
-fiihjpfe*  l'aide  du  tûortie'-jttsî  ^Jiuf  quelques  cafe  exceptionnels. 
oiiidolt'flaii^êi'Utle'îrésèrVe  a^^i' furportiànle  h' (rel  é^ard.  11 


f 'H! 


474  SUCRERIE  AORIGOLE. 

vaut  mieux  ne  pas  appliquer  directeiuenl  la  vapeur  h  l'ascen- 
sion des  liquitles  des  monte-jus,  afin  d'éviter  les  condensations 
qui  se  produisent  et  dont  le  résultat  est  d'augmenter  la  dépense 
en  combustible.  Il  serait  plus  avantageux  de  ne  se  servir  de 
celte  vapeur,  à  chiffre  de  frais  égal,  que  pour  comprimer  de 
l'air  dans  un  récipient.  L'air  comprimé  serait  employé  à  faire 
monter  les  jus  et  sirops,  dans  lesquels  il  n  introduirait  pas 
d'eau  et  dont  il  no  diminuerait  en  rien  la  densité. 

Le  reste  de  l'instrumentation  d'une  sucrerie  agricole  ne  coiq^ 
porte  pas  d'explications  spéciales.  Des  boMcuIe^  pour  peser  les 
racines  et  le  sucre,  des  cuvt'ers,  des  seaux,  des  râblet^  des  in- 
struments pour  conduire  le  feu,  des  densimètres  et  pHe^ropa^ 
des  puisoirs^  des  écumoirs,  des  sacs  de  rechange  et  des  ttritêi 
pour  les  filtres,  des  claies,  etc.,  sont  des  objets  bien  connus, 
sur  lesquels  il  est  inutile  de  s'arrêter.  Or,  dans  toute  l'instru- 
mentation sucrière  agricole,  on  ne  rencontre  pas  un  seul  objet, 
up  seul  appareil  qui  n'appartienne  complètement  au  domaipe 
public,  soit  par  lui-même,  soit  par  ses  analogues;  c'est  donc 
avec  raison  que  l'on  peut  alQrmer  la  possibilité,  pour  l'agri- 
culteur, de  faire  du  sucre  sans  le  recours  des  réifivenlions  ma» 
dernes. 

Nous  nous  empresserions  toujours,  cependant,  de  conseiller 
à  l'agriculture  la  jpratique  d'une  méthode  nouvelle,  brevetée 
ou  non,  d'un  outillage  nouveau,  s'il  en  devait  résulter  une  éco 
nomie  notable  ou  une  sérieuse  amélioration.  Il  n*çn  est  lûal^ 
heureusement  pas  ainsi  de  ce  que  l'oq  van^e  souvent  en  sucre- 
rie; aussi,  engageons-nous  la  culture  à  une  prudence  extrême 
en  ce  qui  touche  l'adoption  des  nouveautés ,  vraies  ou  appa- 
rentes, que  l'on  veut  faire  prendre  h  force  de  réclanl^s  et  à 
grand  renfort  d'éloquence. 

En  récapitulant  les  données  qui  viennent  d'être  exposées  an 
sujet  de  la  métho4e  h  suivre  et  de  l'instrumentation  nécessaire 
powç  faire  du  sucrq  dans  la  ferme  sans  le  secours  des  inven- 
teurs, quels  qu'ils  soient,  et  en  se  conformant  aux  pratiques 
expérimentées  en  fabrique  depuis  l'origine  de  la  sucrerie,  il 
est  facile  de  tracer  un  résumé  de  ce  qu'il  faut  faire  et  des  in- 
struments qu'il  convient  d'installer  pour  atteindre  compléta 
ment  le  but  cherché. 

Résumé  de  la  méthode  ordinaire  de  sucrerie,  dans  sm  applira- 
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tion  au  travail  de  la  ferme.  —  Étant  admis  que  le  cultivateur  a 
pris  les  soins  nécessaires  pour  la  conservation  de  ses  racines, 
oa  peut  les  supposer  amenées  à  pied-d'œuvre,  c'est-à-dire  au- 
près du  laveur,  puisque  c'est  à  ce  point  précis  que  commepce 
la  fabrication. 

V  Les  raoipes  sont /at^9,  après' un  épli^chage  sommaire  «  si 
on  le  juge  utile. 

^  Elles  sont  divisées  à  la  râpe  y  à  n^oins  que  l'on  ne  préfère 
la  division  en  cossette$  par  Iq  coupe-racines,  pour  servir  de 
point  dq  départ  k  quelque  système  de  macération  bien  compris 
et  économique. 

S""  Ou  la  pulpe  est  pressée  par  simple  ou  double  pression , 
ou  elle  est  macérée  méthodiquement  pour  produire  Y  extraction 
de  la  plus  grande  proportion  possible  du  jus.  Il  vaut  mieux  lui 
faire  subir  une  pression  préparatoire,  suivie  de  la  lévigation  et 
d'une  pression  d'épuisement,  comme  il  sera  démontré. 

4"  Dans  le  cas  de  la  macération ,  les  pulpes  traitées  doivent 
êlra  pressées;  c'est  le  seul  moyen  de  faire  retourner  au  travail 
les  jus  faibles  qni  seraient  perdus,  et  d'augmenter  le  rende- 
ment. 

5**  Les  jus  obtenus  doivent  ^tre  purifiés  :  on  les  fait  passer 
d^ns  une  chaudière  h  déféquer,  où  ils  sont  chauffés  h  -j-  90<>, 
puis  additionnés  d'upe  quantité  de  chau^  convçf^able  et  portés 
au  premier  bouillon. 

6*  On  les  ciarificy  soit  par  le  repos  dans  la  chaudière  ou  dans 
des  bacs  de  décantation,  ou  bien  par  la  filtration.  Dans  tous  les 
caâ,  les  écumes  et  les  dépôts  sont  pressés;  le  liquide  est  réuni 
au  jus  de  décantation  ou  de  fiUration ,  et  les  résidus  pressés 
sont  envoyés  à  la  fosse  aux  engrais. 

7*  Les  liquides  chaulés  sont  dirigés  vers  la  cl^audière  ou  le 
bac  h  saturation  %  où  on  les  traite  par  Tacide  carbonique,  puis 
par  une  addition  de  phosphate  de  chaux ,  dont  on  a  soip  (la 
neutraliser  Tei^pès,  On  porte  an  boniHon;  on  laisse  clarifier  par 
le  repos  et  Von  décante  ou  Top  filtre. 

8'  Les  jus  clairs  de  l'opération  précédente  sont  envoyés  par 
la  pompe  pu  le  monte-jus  au  réservoir  alimentaire  de  la  con- 
centration. 

9"  Us  soxii concentrés  jusqu'à  50  pour  100  de  richesse,  ou 
27»  B.,  soit  à  la  vapeur,  ce  qui  est  préférable,  soit  îi  feu  nu, 
si  l'on  dispose  d'un  fourneau  approprié  pour  éviter  la  cara- 
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méKsalioo  H  agir  en  surface.  Celle  opêralion  se  fait  à  Taîr 
Uhrt. 

fO*  Les- sirops  coocratrés  sont  filtrée  pour  enlever  les  ma- 
tièrea  élrAigères  suspendues  qui  peuvent  en  troubler  la  trans- 
paience. 

If*  On  épbre  la  cmùe  des  sirops  concentrés  el  filtrés  à  Taîde 
de  la  vapenr»  à  l'air  libre,  jusqu'à  ce  qu^ils  ne  contiennent 
plus  qne-  10  à  15  pour  100  d'eau,  c'est-à-dire  jusqu'à  ce 
que  100  parties  de  sirop  à  27*  B.,  présentant  un  votuioe 
qntiiù^Dqut,  soient  diminuées  environ  des  deux,  cinquièmes  de 
ce  trolume,  el  pr^seatent  une  densité  moyenne  de  42*  à  44*  B. 
à  rébuUiiion. 

12*  La  eristalUmtùm  des  sirops  cuits  se  fait  en  boa.  TXle 
àatfèéei  jour  à  5  jours*  1^  local  doit  avoir  une  températnrp 
de4*3S*. 

13*1  On  exIraîA  Jq  sacre  de  la  masse  cuite  cristallisée  par  ta 
purge^  qui  s*opère  dans  la  turbine^  après  que  la  pAte  cristal- 
lisée a  été  égrugée  entre  des  cylindres  mélangeurs  et  ramenée 
&  on  peu  plus  de  fluidité  par  le  mélange  avec  du  sirop.  On 
complète  le  blanchiment,  si  on  le  désire,  dans  la  turbine^  par 
.l'aclioD  de  la  clain^  pu  par  un  jet  de  vapeur. 

i4*  Enfvk^  les  cristaux  s&nt  desséchés  à  Tair  libre,  à  moins 
qu*on  ne  puisse  disposer  d'une  étuve  ou  d'un  local  approprié 
pour  en  tenir  lieu« 

1  Le9  sirops  d'ég^  de  premier  jet  sont  rapprochés  tous  les 
jours. an  point  die  cuite,  et  mis  en  cristallisation.  Les  sirops  de 
second  jet  sont  repris  en  sucrerie  agricole  de  canne;  mais  ces 
sirops  sont  considérés  comme  mélasses  en  sucrerie  de  betir- 
,  nfieBt^umfés  à  la  distillerie,  qui  reçoit  également  les  sirops 
'<4'^goiiiife4roisièaie  jet  de  cannes,  de  manière  que  la  fabrica- 
tion soit  apurée  journellement  et  qu'on  n'emmagasine  jamais 
•de  boM  produits^ 

On  peut  voir  que  cet  ensemble  d'opérations  est  très-TaçTle  à 
exéouler  que  M>utes  les  phases  du  travail  appartiennent  à  la 
fabricatioi\  ordinaire  des  sucreries  ;  enfin,  que  toutes  ces  opé- 
rations étant  du  domaine  public^  les  agriculteurs  peuvent  les 
.mettre  en  pratique  sans  avoir  à  se  préoccuper  des  prétentions 
piaf' OUi  moins,  légitimies.des  invenleurs. 
> .  11  ^.a9i4^j9Qème  pour  Vinstrumenlation,  comme  on  va  pon-> 
voir  le  constater. 
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Récapitulation  des  engins  et  machines  nécessaires  pour  mettre 

en  pratique  dans  la  ferme  fa  méthode  ordirtairê  de  sttererki'^  £n 

prenant  régulièrement  la  suite  des  opérations  qui  vicanoni 

d'être  retracées,  il  est  facile  de  se  faire  aneidije  jasie  des;<é- 

penses  à  faire  et  de  rinstallâlion^à  créer  pour  traiter 'iâiOUftkli^ 

iQgrammes  de  racines  en  12  heures  de  travail  effectif-^ isaiisf 

recourir  aux  chaudronniers  ei  en  se  Sét*vafrit  sénflemêntldos 

appareils  les  plus  sitûplcs,  appartenant  à  toôt'le  monde,  iffoulr 

ce  traitement  dé  15,000  kilogràïnlnes  ,  on  (doit' ihslaiâer  ,10^ 

ipstruments  dont  voici  la  désignktioh':'     '      '  '  »  '     •"'     i 

,1°  Un  générateur  db  25  chevaux-vapètii',  qtre  r<y»  péoR!» 

réduire  considérablement,  si  Ton  utilise  lés* vapeurs  détdDdues 

et  ^'Fon  produit  la  surchauffe  de  ces  vapeurs  paf"l^<ihîllelirs 

perduesdu,foyer.      ,       .  '    "     '  "  »    '        ^  1    Ll 

2*»  Une  machine  de  5  à  6  chevâuK'efT^Jctris;^!  V^ti  lie  Aspose 

.pas  d'un  cours  d'eau  ou  d'un  manège  d'une  force  si^^nke:  ' 

3° .  Une  pompe  à  eau  pouvant  fou^ntf  «,6dai3H^OO-iilres 

par  heurp  et  la  faire  parvenir  àti'i'éserWîk  '  '   i"  -  • '(■    *\<  .^ . 

.  .4°  Un  résjervoir  contenant  3^000  lUrés,  muni  d'iin  Sotteur  ot 

d'un  tube  d.e  (rop-plein,  dislrîbnant  l'eàu^'palrtootoù  il»  aiifcttt 

besoin,  à  l'aide  tie  tubes  e,t  dé  rbbîrietôl    '  '  .fi;      ;.{., ,. , 

,    5«  Une  râpe  de  p""»,70  de  surface  fJar  650't6iif s  à  la 'miliulé, 

Q^  dfî  1"*'*,40  si  Ton  ne  fait  que  325  toût^v  ce'qaicsit  piiéfé- 
rab'lê.'  .;..-•.•      .).        ^  ^    ^,  ^^^ .  ^^ 

.  6»  Une  simple  hélice,  comme  celle  qui  esl'èdployd&eirifôo|i- 
lérîe,  pour  pratiquer  la  lévigâtîoii  !côbtîtt*tte  de  'l^»pttlpeJ  La 
partie  la  plus  dèclîvô  dé'rényeityppeêfât''(fenftéei|wr'imefioUe 
qia.i  ^oi^  être  perforée  et  cotnmùnïqûeff  avètân  bépatfeKjudcoii- 
(j^ue,,  renfermant  une'maÏÏèrl^/ïiHi*^^^  '  •  '''''••'  tii*"-  ?-[•  li- 
.  7»|  À  la'sortie  de  l'hèli,de,'ilhe  pressât/  vîè  jl-àrdew^iptoeaua, 
^et à efret,ailei*'natif'poà^  épuise^' les'pul{)ieë'dâ'jii^-laibte^o<]^Mi 
est  employé  à  la  ïévïgatiôh.        '  iii  m' .':'ii>.,,  M,]f;.;j,  t:(.<  r- .j 

8**  Un. rpscrvoir  en  tôle  pour  le  jus,  d'unef^bàpoeitô^totàle 

.  |dp  i'^^OOjltr^ ;  "  ^  •*''•"  /■•  =';""I'r<  /  ^ |  nO 

.9**  Une  poii^pié  où  uiimorlîé-jus  |)Otirirkfl's[>drler<ye  Mq^tMo^au 
.ré^e^voir  de  ,],a  ijéfécâiion  si  on  crnpfoîte  1â'{)ttdipey"à'te»icU«li- 
,  4ièiï;fi>.d(ifég^rsi'V^^  seWtd^n'hidnlë^lw.'^^'  ^'i'  -'  '  -' "  i.» 

iOr  Chaudîère'â  défèç^iief,  avec  linc  balaridré^^il  lOleetoou- 
.P9}e  en  cuivre^  chauffée' par'ùtï*Wp^ntih.'^Geitief'É?htttadiLOTl<fst 
servie  par  lè'mônfè-jùs  ôû'par  le  Wsèl-vt)ft" -MitAfelttairt  Selon 
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les  cas.  La  capacité  totale  est  de  1,500  Htres  avec  250  litres  de 
vide,  chaque  opération  s'appliquant  à  1,260  litres  environ. 

11^  Un  bac  à  décanter  en  tôle,  contenant  1,500  litres,  pour 
la  clarification  du  jus  déféqué.  On  peut  supprimer  ce  bac»  si 
l'on  préfère  avoir  deux  chaudières  à  défécation,  dans  l'une 
desquelles  on  aura  tout  le  temps  de  laisser  aux  jus  le  repos 
nécessaire. 

12*  tJn  filtre-presse  ou  une  presse  à  vis  pour  Tépuisement  el 
la  pression  des  dépôts  et  résidus.  Il  faut  que  le  filtre-presse 
soit  très-simple  et  que  son  action  soit  bornée  à  ce  qui  est  stric- 
tement nécessaire. 

13"  Un  bac  intermédiaire  ou  de  transition  pour  recevoir  les 
jus  produits  par  la  pression  des  résidus. 

44<*  Un  décanteur  ou  un  filtre  à  eftet  rapide  pour  séparer  le 
liquide  déféqué  des  matières  suspendues. 
15"  Une  chaudière  à  concentration. 
16"  Un  filtre  ou  un  débourbeur  à  sirop. 
H"  Une  chaudière  de  cuite,  suffisante  pour  fàirô  daûs  la 
journée  de  travail  le  i'approchemcnt  des  premiers  jets  et  des 
reprises. 

18"  Des  cristallisoirs  en  nombre  suffisant  pour  chaque  série 
d'opérations. 

19"  Une  turbine,  avec  le  malaxeur  mécanique  et  les  quelques 
bacs  nécessaires. 

20"  Un  monte-sacs  et  les  petits  instruments  accessoires,  in- 
dispensables pour  le  travail. 

En  se  basant  sur  les  généralités  qui  viennent  d'être  indi* 
quées,  et  en  tenant  compte  des  changements  fort  nombreux 
qu'il  est  loisible  à  chacun  d'apporter  dans  un  outillage  de  ce 
genre,  on  Comprend  que,  pourvu  que  toutes  les  actions  à  ac- 
complir soient  prévues,  il  sera  toujours  facile  à  chacun  de  créer 
une  installation  convenable,  et  de  la  réduire  aux  limites  ration- 
nelles. C'est  précisément  en  tenant  compte  de  cette  idée  fonda- 
mentale que  l'on  peut  comprendre  la  possibilité  de  constituer 
un  matériel  aussi  faible  et  aussi  restreint  qu'on  puisse  le  sup* 
poser  pour  tous  les  cas  présentés  par  la  pratique.  Il  suffit  eu 
effet  de  répondre  aux  exigences  peu  nombreuses'de  la  fabrica- 
tion pour  créer  un  matériel  très-suffisant.  Pourvu  que  les  ra- 
cines soient  nettoyées  et  divisées,  que  l'on  opère  Textraclioli  et 
la  purification  du  jus^  que  l'on  concentre  au  point  de  cuite  le 
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liquide  obtenu,  que  la  masse  soit  soumise  à  la  cristallisation, 
et  que  le  sucre  soit  extrait  des  sirops  en  proportion  rémunéra- 
trice, on  a  fait  touf  ce  que  Ton  a  à  faire,  sans  que  Ton  ait  à 
s'inquiéter  si  Ton  a  saivî  ou  non  les  indrcations  des  chaudron- 
niers. 

En  conséquence,  toutes  les  sucreries  agricoles  traitant  un 
chiffre  de  racines  assez  élevé  pour  qu'on  les  range  parmi  les 
fabriques  proprement  dites  seront  obligées  de  se  pourvoir  d'un 
outillage  à  peu  près  analogue  à  celui  dont  il  vient  d'être  ques- 
tion; les  différences  se  traduiront  par  une  diminution  plus  ou 
moins  considérable  dans  la  puissance  du  générateur  ou  de  la 
machine,  dans  la  capacité  ou  le  nombre  des  vases,  mais  il  fau- 
dra nécessairement  que  toutes  les  actions  normales  tendant  à 
l'extraction  du  sucre  soient  accomplies. 

InAtmineiitaÉloii   des   petites   sucreries.   —  En 

partant  de  ce  principe,  on  conçoit  que  la  forme  des  vases  et 
des  instruments,  le  nombre  et  le  coût  des  engins  ne  présen- 
tent guère  à  l'observateur  sérieux  que  le  côté  secondaire  de  la 
question.  Qu'importe  en  réalité  au  fabricant  de  sucre  de  faire 
son  prodtfit  dans  le  chaudron  le  plus  simple,  avec  un  outillage 
d'un  prix  très-faible,  pourvu  que  ce  sucre  soit  bon  et  vendable, 
il  prk  égal,  et  qu'il  etl  retire  au  moins  la  même  quantité  que 
celle  obtenue  en  grande  industrie,  ou  même  que  le  prix  de  re- 
vient de  son  produit  soit,  en  définitive,  dans  de  meilleures  con- 
ditions? Il  vaudrait  mieux  gagner  de  l'argent  à  l'aide  d'un 
seau  en  bois  que  d'en  perdre  avec  une  demi- douzaine  de  chau- 
dières à  triple  effet  ou  avec  l'installation  Cail.  En  somme, 
l'important  |>our  le  petit  fermier  qui  veut  faire  tous  les  jours  le 
traitement  d'une  petite  quantité  de  betteraves  ou  de  cannes, 
OU  de  toute  autre  matière  saccharifère,  consiste  à  extraire  le 
maximum  du  jus,  h  le  purifier  le  mieux  possible,  et  à  en  reti- 
rer par  cristallisation  le  maximum  de  sUcre  à  moindres  frais. 
Or,  nous  disons  que,  dans  les  conditions  les  plus  humbles,  on 
peut  traiter  par  jour  telle  quantité,  aussi  faible  que  Ton  voudra, 
de  matière  saccharifère,  sans  être  astreint  i  de  grandes  exi- 
gences d'installation. 

Cette  proposition  est  assez  aisée  \i  démontrer  pour  que  nous 
puissions  ne  l'envisager  que  d'une  manière  sommaire. 

Pour  le  traitement  de  1000  kilogrammes  de  racines,  par 
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e;fi&mjp\^y  9fï  i^'apaai  b^oin  d'un  laveur  mécfLniqiVd  olY^nfani^ 
ciw9^.  (^iP^i  U'^n^U/p^tp^rfaitârneot,  à  Taide  d'un  boquel 
à(-y(^^^^^  4i<tff  pointeau  at  d^une  brogse,  obtenir  "une  appiroprUtiauf 
^$^^QNe^f>'^4  O'au4^0  pj^rlrf  il:  semble  que,  pourrunesi  f^lc 
q^^(4  iJi^ôiUu  moilns  iUi|&oireid'iasiftUerun.af>)>apeil  de  di^ 
>dj^jpn.etd.'i^^|Lr;aQUon  plus,  ouj^oins  oomplei&e  et  ooûAfttx»  Ce 
SiejraifciQi.'te.'^S' ^u  jani9Â$  d'en,  revenir  à. une  dos  idées  do. 
^^,4^  Q/wbd^le^  ,$i.  D^^aladroiteneiit  copiée  par  M.  Frétioni.et} 
d^,;r^^rAr>^  u^e.  division  sommaire  camplétée  par  une  demi*- 
cuisson.  Les  racines,  coupées  en  morceaux  du  l'a  grosseur  du 
pq^Qg^))f^,Ji>i4e  d'Un  hachoir^  ppurraieat  être  jet^s  dans. un 
a|)o^*eiioft,iP^^re»i  tr^^^iil^men taire  et  peu  eoiClteux^  i^ui  menait 
f9l^Q^.4',^nQ,  «^v^  en  boi».  à  double  fond  pour  ia  récepiloa  de* 
l^,^t|^(^,ei4'u^  bouiUeurtqueJfCoiique  qui . porterait  I4  vtpauf 
P^r  AW:  (^içir!(^u|aUon.>  Aprè$  âO  ou  â5  minutes,. iea  racines. 
sefifÂeivti,fî^n^l|liies,,et:ip.e9cir#s  par  le  calorique,  les.fiiatièreft, 
al^i^f^^pçjidlf^  cip^gulsf))^  seraient  passétes  ii  Testai  insoluble  an- 
^p^gap^ex^^f^i it^  yalomtr . ide&  ^*Q$iduSy  et  il  ne  s-agirait  plust  iquo  de 
Pire,^c^î.f?ftf»,fr^gjme!|it5'  ppu^.en  extraire. ja«itwi  de  jus.qiioa' 
IHM4l^.iWi<^'?Mfti9  Parties 'pri(i$ses^  Ici  lilieat  indispeD^^aUe*  pour. 
u^,n^uf}pn^nt,r{^Wi^i*ateu(ii.<l' avoir  affaire  à  un  .instrument] 
sf^idçiif^V^éiiiei^eAi^^it, construit;;  mais,  en  résun^éi,  laquesliMi: 
pf|ut,^f^iffifil^ri^p^,le;pMéi le  plusaimple  et  rien  n'empêçhede^: 
se  ,^riiiii;i^)icet(.e$f0t| d'ane  iHe$se  qQeleonqve^.pouryu  queila^i 
mopye9^nJt^}?i]rSoientitrôi^lêRt&et,|^ro0ressiliB..      }      ^i      *.  • 

J^iCQ;iÇ[i4^  ^niQ^nei ii^  puri&oaiipn  du  îua.aineiqbtemi^tMi' 
p^ )avi9i|?)&arr. >jia  ifogrer^  rdispoié  1  suivant  Ua  tprincipea  de -(^i  ) 
r^4s^^imirP)lltôt/flçonfQrJi»iflteat  à  kb  modiflofitioa! qoe^novs 
y^>^l^s;,e9f)^ritée](fi84)B6[)v3 peljtesi  obaUdièroslouiube/chauif. 
di^i(iL,i(nJi^  Q«6jipartiment^>qù  i'm  puIsbeifà^ipevrtd'aaie.iBi^.: 
nière  continue,  la  d^féentina^idal  ^tttratinnieltilaicdncdBtittioli^ 
Ce  problème  n'a  rien  de  bien  difficile,  et  il  ne  reste  plus,  à 
partir  de  ce  moment,,  qu'à  opérer  la  filtration  mécanique  du 
sirop  à  50  pour  400  et  à  le  cuire. 

Toutes  les  opérations  précédenles,  qui  exigent  de  la  chaleur, 
peuvent  et  doivent  se  faire  à  feu  nu,  pourvu  que  Ton  ait  pris 
les  précautions  nécessaires  contre  la  caramélisation. 

En  ce  qui  concerne  la  cristallisation,  elle  peut  très-bien  se 
faire  dans  des  petits  baquets  coniques,  semblables  à  ceux  dont 
on  se  sert  dans  l'industrie  des  suifs,  et  la  purge  ne  requiert 
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qu'utieône di'^puratrdii  et  une' petite  pi>itapè.! On'  v<rit patf^s 
doapéés><fufe,'eYiÀU,  lNiYM^mentàt}6ti  deb  M^^petites  siicre^ 
ms  seTédoôt  à  foK  pefn  d*appareiiB  et  de  vasë6  et,^i  flôii'pt^d 
It'  -^itafr  d'y  réfléchir,  on  dompréndtv  fB^dlledieilt  qtoë  M' mniti-^^ 
d'ddo^e  est  M<m  M^desèoAs)  de^i  limites  ^diMïrë^  de  f  iMh»^  ' 
trié  propiremetit  dite.  Le  féti  na  suppléek  là  vàpear;  le  mn^- 
nége^ou-la^anitelle  t^mplàce  la  lâa^ehitié;  eries  bdifoiisr  èer 
bornant' à  ice>  ^ai :«st  strieteMeM iRdiëpèvrÀbbte,  deiil  pei^6titieîf 
etiwientonrpeovèiit  8«ifflre  à'tmtoer  tOtis'klé'iMlittsyirf  thîITief 
dé  kiiotgramnes  lie  betterave*.       ^    ■     ■. ,      j^.     -i    .- 
•iDeoeite-Irâtiite  itloyèatfe  >auiticondit)erisipliî^  rètitrèiÉiteë  etl^^ 
dbre  relKtivea  a«  trailetnent  ide^'S^ou  3W  ïilôgfkihiiieé;  M^'i^ 
oeluî'dè{4'ou  5iO0O'kil6grfilniiiiès  pat^pttt^,  bh  petit  deduli^e  s^kiiy^ 
gvan^  pékMf'  ieB' me^tifeâ "à  aidofytéi'  pbiir^Tfh'stëlIàt^bn'ff'titt' 
muiriet  appnypirié'à  la  ^liaolKé  de"itfaij>të'à'  ti^ahe^:  Nb(/s  tfcj) 
ponasbncftift  'pa»  'plu^'  <  loin'  '  cette  in*tebtS^idn,^(*6fi^'  iV  'nèu^  '^èhi-^-^ 
Me (|^^ftVeotaA<'^ea >de bon voùloit  ii e^trè^isd  ^é trcitr^ib^'''' 
merjiefttniélleiMM'eniMidréles^iAâtiètes'^ôUt'ViM  'diiipôse  dairs' 
Ifffermeg'OiUvi  ptnvrittiieaiiâire',  t»  (fiiatttitél>pf^r1ta7fh^Ilèf  atrx' 
bimikisr  ^a^étafWci^iII  ftefaiat  >||>aflf  <nf  blièrenieSbtf  qbëv  en!  ^mC^^ 
de>9Mr»ri0 agi»icole' otide  di^flferië' dé 'h^'fléhnej*  i)^''qUë$^toh' 
impdrm»t»ireip<tteisqr'ia  4ie^ftittire'>déd  ahfMàtnt'  d^'iréhte';  èn^ 
lebaoherQoi  r^loool  'n*eÉf|''qti0"lei  plrôâdit'^eièë^M^è'déâtitië'à'^ 
dÂilittuprnjasq«fattit:>deiiii6feS'<iittt>lte0'le'  p^ik  *db*  reViéM^  deS 
nourritures.  C'est  «ki  se  tesfant  stif  éelt^l ^ iUëe  capitarfe^ <ytfe  4'» i'^ 
gneoUent^fpamanërt  àibomptesidroilefiitrèailtetft  deis^  sittKl- 
Uea  btà  fwp  que  J»<àbrioation  du^miOreioadé)  iraleéôt'ue'dMI'l 
ètrtv  tponr  lot^  (qaf ub>  >nio4é  de)  ffnlpapatibii'  detla'  tlbbFi4ttHiè>  dés 
aBÎmâax>dtét«ble;{)mdil0:de  prëp«rfitioniâoftt-41  retit^idb^aiv^ 
tagev  ptas  bonsMérablai^  nais  tquL  în^en>  eMi  ipasâ^  ttfoiiii,  ^[UAbl^' 
aaffbild;t8tmtemenlliiiiitéiàieebfat  otlliiaim'  ^^  /  >  n)im»    t.   n 
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CHAPITRE  IV. 
Méthode  d«  sucrerie  aerricole.  Système  de  ranteor. 


Après  avoir  exposé  au  lecteur  les  principes  qui  doivent  ser* 
vir  de  bases  au  retour  de  la  sucrerie  en  ferme,  et  avoir  indiqué 
les  tentatives  c(Ui  ont  été  faites  pour  atteindre  ce  résultat  si  dé* 
sirabie,  nous  croyons  devoir  faire  connaître  avec  quelques  dé- 
tails la  méthode  à  laquelle  nous  accordons  la  préférence.  Nous 
ne  sommes  pas  placé  ici  sous  l'empire  des  illusions  naturelles 
par  lesquelles  les  inventeurs  se  laissent  habituellement  aveu0^« 
car  nous  pouvons  reconnaître  en  toute  franchise  que,  dans  le 
système  dont  nous  avons  adopté  les  détails,  Tinvention  propre* 
ment  dite  ne  tient  qu'une  place  fort  restreinte.  Nous  nous  som- 
mes borné  à  faire  une  sélection  raisonnée  entre  les  divers 
modes  connus  et  pratiqués  dans  le  travail  sucrier;  nous  avms 
reproduit  tout  ce  qui  nous  a  semblé  réellement  utile»  tant  as 
point  de  vue  des  procédés  que  de  Tinstrumentation,  et  nous  es-^ 
pérons  que  le  lecteur  voudra  bien  reconnaître  avec  sa  him^ 
veillanee  habitudde  la  fidélité  avec  laquelle  nous  nous  sommes 
attaché  à  reproduire  tout  ce  que  nous  avons  rencontré  d'ap^ 
plicable  dans  les  pratiques  de  la  sucrerie  ordinaire.  Il  n'a  été 
fait  de  modifications  réelles  dans  la  méthode  que  sons  le 
point  de  vue  de  Tintroduction  du  tannin  dans  le  travail,  dans  le 
double  but  d'améliorer  la  qualité  des  pulpes  et  de  rendre  les 
jus  conservables,  tout  en  diminuant  la  proportion  de  dwvx  à 
employer.  En  matière  d'instrumentation,  nous  avons  oonservé 
la  presque  totalité  des  dispositifs  les  plus  simples  conilu» 
en  sucrerie,  et  nous  nous  sommes  borné  seulement  à  rendre 
l'extraction  du  jus  et  la  concentration  plus  rapides,  moins  coû- 
teuses, en  produisant  ces  opérations  par  un  travail  automatique, 
n'exigeant  plus  qu'une  main  d'œuvre  insignifiante. 

Il  résulte  de  ces  données  générales  que  nous  nous  sommes 
astreint,  dans  le  sens  le  plus  strict,  à  conserver  tout  ce  que  U 
pratique  habituelle  offre  de  réellement  utile,  et  qu'il  ne  s'agit 
pas  ici  de  nouveautés  prétentieuses,  mais  bien  plutôt  de  coor- 
dination raisonnée  et  de  simplification.  C'est  donc  à  tort  que 
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les  antagonistes  de  la  sucrerie  agricole  ont  cherché,  par  une 
foule  de  petits  moyens  qui  leur  sont  familiers,  à  entraver  l'a- 
doption de  cette  méthode  d'ensemble,  puisque  nous  ne  conseil* 
Ions  absolument  rien  qui  n'ait  été  exécuté  couramment  en 
grande  fabrication  et  qui  n'ait  obtenu  de  la  pratique  une  sanc- 
tion complète.  Au  reste,  le  lecteur  va  pouvoir  apprécier  dans  la 
description  suivante  et  dans  les  détails  qu'elle  Comporte  Texac* 
titude  rigoureuse  de  nos  propositions. 

I.   —  EXTRACTION  DU  JUS. 

On  pouvait  hésiter  entre  les  divers  modes  qui  ont  été  con* 
seillés  et  pratiqués  pour  cette  opération  importante.  Partisan 
convaincu  de  la  macération,  nous  aurions  pu,  tout  en  laissant 
de  côté  les  inutilités  allemandes,  et  en  reléguant  dans  l'oubli 
qu'elles  méritent  les  prétendues  inventions  de  Scfaûtzenbach  et 
de  Robert,  proposer  simplement  à  la  culture  la  méthode  de 
notre  illustre  Mathieu  de  Dombasle.  Cette  méthode,  remarqua*- 
ble  par  sa  simplicité  et  par  les  résultats  considérables  qu'elle  pro- 
duisait entre  les  mains  du  célèbre  agronome,  n'oifrait  aucune 
prise  à  la  contestation.  Â  ceux  qui  préfèrent  à  \o\xie  chose  la 
division  par  la  râpe  et  l'action  de  la  presse  hydraulique,  on 
p<mrrait  répondre  très-nettement  qu'il  vaut  mieux  pour  le  fer^ 
mier  et  l'agriculteur  employer  un  procédé  d'extraction  fournis- 
sant 7  à  8  de  sucre  que  de  se  servir  d'un  procédé  par  lequel  on 
n'obtient  que  de  5  à  6  pour  iOO  de  produit  réel.  Le  fait,  dû- 
ment constaté,  ne  prêtait  à  aucune  discussion  sérieuse.  Aux 
inventeurs  de  procédés  et  d'engins  de  macération,  on  pouvait 
dire  que  le  retour  aux  idées  de  Mathieu  de  Dombasle  ne  peut 
être,  en  somme,  qu'une  restitution,  et  que  l'agriculture  a  par^ 
faitement  le  droit  de  reprendre  son  bien  où  elle  le  trouve,  sans 
s'inquiéter  en  quoi  que  ce  soit  du  mécontentement  des  plagiai- 
res. La  raison  qui  nous  a  fait  abandonner  la  méthode  dont 
nous  parlons  consiste  principalement  dans  l'encombrement 
produit  par  le  matériel  et  dans  la  néoassilé  de  diminuer  la 
main-d'œuvre.  En  effet,  quel  que  soit  le  perfectionnement  ap- 
porté dans  la  pratique  des  idées  de  Mathieu  de  Dombasle^  il 
ne  faut  pas  moins  de  sept  à  huit  cuviers  maoérateurs  pour 
ofwrer  l'épuisement  de  la  matière  traitée,  qui  a  dû  subir  une 
division  préalable,  soit  en  pulpe,  soit  en  cossettes.  Il  faut  uno 
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grue  Roumanie  pour  transporter  les  paniers  d'une  cuve  à  Tautre 
fiiy  m^lffé  les  avantages  d'un  épuisement  presque  complet,  la 
puipe  obtenue  reste  trop  aqueuse  et  perd  ainsi  de  sa  conser- 
VfibiJité. 

...  O^JJ^  pouvait»  d'autre  part,  songer  pour  la  ferme  à  Textrac- 
Jion  du. jus  par  la  presse  hydraulique,  dont  les  résultats  insuF- 
iisaats  sont  lom  de  compenser  les  dépenses  énormes  quelle 
Q:i^y^i  il  convient  de  ne  jamîiis  perdre  de  vue  le  principe  fon- 
damental de  la  sucrerie  agricole,  lequel  repose  principalement 
sur  réconomie  de  Tinstallation  et  sur  Tobtention  d'un  résultat 
maximum  à  l'aide  d'un  minimum  de  frais. 

En  présence  de  ces  réflexions,  il  ne  restait  plus,  évidem- 
ment, qu'une  méthode  à  employer,  celle  de  la  lévigation,  qui 
avait  permis  à  Pclletan  un  épuisement  satisfaisant  à  l'aide  d'un 
instrument  fort  simple  par  lequel  la  main-d'œuvre  était  pres- 
que supprimée. 

C'est  à  cette  idée  générale  que  nous  avons  cru  devoir  nous 
arrêter,  en  nous  proposant  toutefois  d'apporter  à  la  machine 
de  PellHan  les  modifications  exigées  par  les  circonstances. 

On  pouvait  objecter,  en  effet,  contre  la  construction  de  Pelle- 
tan,  l'espèce  de  complication  d'un  lévigateur  partagé  en  vingt- 
quatre  cases  et  l'humidité  excessive  des  pulpes,  que  l'on  aurait 
été  obligé  d'assécher  par  une  pression  ultérieure.  La  machine 
si  remarquable  de  cet  inventeur  ne  pouvant  servir  que  pour  la 
pulpe,  la  division  par  la  râpe  se  trouvait  nettement  indiquée, 
e(  les  cossettes  n'auraient  pu  séjourner  dans  cet  instrument 
pendant  un  temps  assez  long  pour  en  déterminer  l'épuisement. 
Comme  on  se  trouve  placé  dans  cette  alternative  d'avoir  à  op- 
ter entre  la  division  par  la  râpe  et  celle  par  le  coupe-racines  ou 
lahaahfi-oanae^,  on  devait^  nécessairement,  pourvoira  une  ex- 
traction MUitomaiique  .aussi  complète  que  possiUie.dans  cette 
âQuhle<ciroonft(s^n(ee,  etnous  indiquoins  les  phases,  par  lesquelles 
notre  :étude  a  dft  passer  pour  arriver  au  but  proposé.  . 

CslvÉ«ttett  ém  immA^m  piripe**^  -^  Aptè^.  l'opération 
prélimiuftire du  lavage^  pour  laquelle  il  n'exiMe9i,ç|Quix.pro- 
oôdé^ini  (kttic:  jB^éihodes,  les  racines  doivent  être  4ivU^ , par 
latâpe^etil  n'est  paa  jaéce$3aire  de  revenir  ici  surile^condi- 
iiom  dodispensables  requises .  par  ^  mxMle  de  division  ..,Qape^- 
datKf  J'inconvénieiLt  des  poussoirs  frappe  tou^,  les  esprits  ci  il 
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semblait  utile  de  supprimer  ces  organes  qui  exigent  une  dé- 
pense de  force  notable,  précisément  parce  qy'ils  sont  mus  dans 
le  sens  horizontal.  Le  dispositif  de  Klusemann  [t.  II, page  494) 
offrait  des  conditions  pratiques  trës-rëali'sables,  et  permettait 
d'obtenir  le  contact  de  la  matière  avec  l'inslrument  de  diTÎS^on 
d'une  manière  continue  sous  la  dépendance  du  mouvement  gé'- 
néral.  C'est  à  cette  forme  que  nous  non  s  sommés  arrêté,  eflk 
rf>po  représentée  par  la  figure  28  donne  l'idée  dé  la  tiOnsltuc- 
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tion  réalisée.  Le  tambour  de  l;i  i-Apc  n'offre  pas  éo-motMtà- 
iïons  importantes  retalivement  aaM  instrumentsonlinBircH.de 
6è  genre;  Inais  sur  le  même  plan,- ou  bur  nnptan'na  peiniinf&- 
rieur,  se  trouve  établi  un  second  tambour  d»  plufi  petitdia- 
mèlre  animé  d'un  mouvement  trës-lent  et  portant  sur  sa  périphé- 
llede^  Umes  mousses  ^sMt'Lin''iaiHiQd«4  à4(Dithaiè>es. 
'Lèi*^  de  ce  tambour  est  de  saisir  le  betterave  &  t'aide' de  sqs 
'iâines  Gt'de  lamaintenir  en  pression  contre  la  surface  rApmts. 
"li'frJcpériènte  a  démontré  que  ee  dispoËitif  estàl^fais  Ipphis 
'ëùmaioâ^  et  lé  i>luii'piriss'a!nt  de  touaceux  i^ut  ont^m»«ii 
'iibA}^  ël,  pourvu  que  lEis  raeines  soient  lutroduitosiégUtièrfe 
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ment  dans  la  trémie,  cet  appareil  fournit  un  travail  excellent, 
une  division  très-rapide,  sans  donner  lien  k  la  production  des 
êemelles  qui  sont  un  des  inconvénients  de  la  plupart  des  râpes 
à  poussoir.  Au  reste,  l'ensemble  des  règles  exposées  relative» 
ment  à  la  rasion  de  la  matière  est  applicable  à  cet  instrument 
qui  ne  présente  pas  de  nouveauté  et  n'offre  que  des  modifica- 
tions de  détail.  Parmi  ces  modifications,  la  substitution  des 
lames  mousses  aux  dents  épicycloïdes  du  tambour  de  Kiuse* 
mann  constitue  une  amélioration  et  une  simplification ,  puis- 
que  ces  lames  peuvent  être  montées  entre  clavettes,  exactement 
comme  les  lames  dentées  de  la  râpe,  qu'on  peut  les  remplacer 
à  volonté,  et  en  diminuer  ou  augmenter  la  saillie  suivant  les 
circonstances. 

La  division  des  racines  obtenue,  il  s'agit  d'extraire  le  jus  de 
la  pulpe,  d'une  manière  continue,  en  dépensant  le  moins  pos- 
sible de  main-d'œuvre.  Or,  pour  atteindre  ce  résultat,  il  con- 
venait de  prêter  une  grande  attention  à  ce  fait  bien  connu  que 
les  pulpes  remplies  de  jus  normal  sont  d'autant  plus  rebelles  à 
la  pression  que  ce  jus  est  plus  dense  et  que,  même  par  les  pro- 
cédés de  lévigation,  l'expulsion  du  liquide  sucré  par  l'eau  de 
lessivage  se  fait  d'autant  plus  difficilement  que  la  matière  est 
moins  pénétrable.  Il  en  résulte  la  nécessité  d'exprimer  d'abord 
une  certaine  portion  du  jus  par  une  pression  préalable  avant 
de  soumettre  U  pulpe  h  la  lévigation,  afin  de  rendre  la  ma- 
tière plus  péuétrable,  plus  spon|leuse  et  plus  accessible  à  l'ac- 
tion endosmotique  du  liquide  lévigateur.  Cette  nécessité  théo- 
rique avait  d'abord  été  écartée;  mais,  plus  lard,  on  fut  obligé 
de  la  mettre  en  pratique,  et  de  disposer  à  la  suite  de  la  râpe 
une  presse  continue  à  rouleaux;  la  pulpe,  tombant  réguliè- 
rement sur  la  toile  métallique  de  cette  presse,  abandonnait 
50  à  6(1  parties  de  jus  par  l'action  des  cylindres,  avant  de 
tomber  dans  la  partie  inférieure  du  lévigateur.  Cet  organe 
n'est  autre  chose  qu'un  demi-cylindre  métallique  dans  lequel 
une  hélice  entraînait  la  pulpe  de  la  partie  inclinée  vers  le 
sommet  à  la  rencontre  du  liquide  de  lévigation  et,  sauf  la  divi* 
sion  en  cases ,  ce  lévigateur  est  identique  à  celui  de  Pelletan. 
La  pulpe  met  8  à  40  minutes  pour  franchir  la  longueur  de 
l'appareil,  et  elle  arrive,  lévigée,  à  l'extrémité  de  sortie  où  elle 
tombe  sur  la  toile  d'une  presse  analogue  à  la  première,  dont  le 
rôle  est  d'enlever  à  cette  pulpe  le  jus  faible  dont  elle  est  im- 
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ptégaét,  et  de  le  faire  retourner  vers  la  portion  inférieure  de 
l'hélice.  La  ligure  39  représente  une  coupe  de  l'appareil  pri- 
mitif, composa  dû  rinstruinenl  de  division,  sans  presse  pré- 
paratoire ,  du  lévigateur  et  de  la  presse  d'épuiEeroent,  et  la 
figure  30  en  donne  la  projection  horisontale. 


Les  liquides  rencontras  par  la  pulpe  dans  son  Irajet  sont, 

d'abord,  une  infusion  âp.  matiftrc  astringnntê,  projetée  sur  la 
pulpe  au  moment  même  ofi  elle  est  produite  par  la  rflpe,  puis 
le  jus  faible  d'épuiscmenl  venant  de  la  presse  terminale  et, 
enfin,  un  filet  d'eau  qui  pénètre  sur  l'hélice  vers  la  partie  sn- 
périeure. 


On  voit  que,  dans  cet  appareil  d'extraction,  le  principe  fon- 
damental de  la  macération  el  de  la  lévigation  est  dûment  appli- 
qué, puisque  la  matière  va  à  la  rencontre  de  liquides  de  plus 
en  plus  faibles,  et  les  résultats  obtenus  ont  démontré  que  l'on 
peut  facilement  obtenir  pour  1 000  parties  de  betterave  i  000  ki- 
logrammes de  jus  atténué  représentant  90  à  92  pour  100  de  ■ 
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jus  normal.  Avant  d'indiquer  les  objections  qui  se  sont  soulevées 
au  sujel  de  cet  appareil,  à  là  suite  desquelles  il  a  été  profon^ 
dément  modifié,  nous  devons  dire  quelques  mots  sur  l'emploi  de 
ta  «olutîon  astringente  et  la  manière  de  la  préparer. 

Quelle  que  soit  la  matière  tannante  dont  on  veut  se  servir,  il 
est  indispensable  qu'elle  ne  renferme  aucun  principe  vénéneux» 
qu'elle  ne  contienne  pas  d'excès  de  gomme^  ni  des  matières 
colorantes  d'une  nature  particulière  dont  rélimination  pourrait 
être  trop  àifR^le.  En  FVance,  on  peut  adopter  le  tan  de  chêne, 
otfi^elvii  du  Cliâ(d3giiier,  où  encore  c^ui.du  pin  martitime  qui  est 
beau<ioup'.  pfès  Hcbe  eh  tannin,  te  but  qu'on  se  propose  danS| 
i'adjoneftioh  dû  tannin  étant  de  fixer  les  matières  albumino^d^ 
danÀ  lapnlpe/afin  de  purifier  les  jus,  de  les  rendre  conserva- 
blés;  et  dé  ditninuer  la  dose  de  chaux  à  employer,  on  conçoit 
que  la  proportion  d'écorce  varie  suivant  sa  richesse  en  tannin, 
et  suivant  l'abondance  des  matières  azotées.  En  moyenne,  2  ki- 
lograhlmes  de  tan  de  chêne  suffisent  pour  100  kilogrammes  de 
betterave.  On  dispose  ce  tan  dans  un  appareil  de  lixiviation^.et 
on  le  recouvre^  d^eau  chaude  provenant  des  condensations.. 
Après  une  heure  de  contact,  on  soutire  ce  premier  liquide  et 
on  le  remplace  par  de  nouvelle  eau  qui  sert  i  épuiser  la  matière.. 
Les  liquides  sont  réunis,  et  on  les  envoie  dans  une  bàcbe  ali- 
mentaire R  placée  au-dessus  de  l'appareil  extracteur,  poui;  Içs 
dirigei^de  là  sur  la  pulpe,  à  mesure  qu'elle  est  produire  par  la . 
ràpe4  Oei  Ihiuide  astringent  marque  ordinairement  C",?  à  O^'^S  au 
deftstmitre. 

-  La  qurantité  de  liquide  additionnel  formé  de  l^a  solution  as- 
ti^ingente  <et  de  l'eau  d'épuisement  est  calculée  de  manière  à  ne 
pas  tdépai^se)^  80  pour  iOO  du  poids  de  la  pulpe.  La  liqueur  as- 
trjf^ënte^st' réglée  li  19  pour  100  de  ce  poids  et  l'eau  li  4 8,  en 
soi»te  duei'bni^  troù'te  dans  les  mêmes  conditions  matéridles, 
sous  ce  rapport,  qbe  eelles  des  fabriques  ordinaires. 

-Ces  dîwsi^S'^îhtsi  établis  pôfur^  n'y  plui  revenir,  il,  est  riéc^s-  * 
saire  4'ekai)àikier  de  plùs'prèis  Tàpparèit  enlul-mèmé  et  de  rer 
chèpchbr  xifaeils*  peuvent  eu  être  les  défauts  et  coipment  il  a  été 

uùiê'ddié^iiorrîge^i'  " ' ;'■  '*•';■'  ;  ;'," " ;'" ;'"'"'  ;'''.'" 

-îittilirittêîpàîle'ëbjfectiôri  qui  s'est  élevée  dans  notr^  ièsprit  . 
étttiti4»dâilîve'%'hr'pirèésle  tth^lbyéëi  Ôettè  presse  élaii  en. ;réaj[i^lé  ., 
au^lte^rîàîteqilëioifteb'lëy  préi^di'ài^oaleau^'eli^'fôiïê'^cQn^  j 
tiitttié;  Ifeffeite^  ^réèétollRit'îiu''tooÏTis  d'éii  inco^ivénîents'q^^^  \m'^ 


•f  J" 
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étaient  communs  d'ailleurs  avec  les  in&trumei;it$.^  qç  gi^çmp?!]: 
le  premier  consistant  en  ce  que  la  pression  prépai^tHjiiirfl  n^tPflM 
extraire  qu'une  partie  du  jus,  il  était  iadi$pensât)le  d^.^ippi^i 
pléter  par  une  pression  d'épuisement  après<  la  iévÂga^iWfvfUe 
principe  que  nous  avons  posé  le  premier  a  été,.  4u  rfy&te^^  [f^fl^pti^ 
par  là  plupaH  des  constructeurs  de  presses^  ,C9atij^uçs,]^l&ff^) 
après  avoir  longtemps  prétendu  qu'une  s,e^je,p^^o)[ltj^^•]^ll|r, 
lisante,  6ût  été  forcés,  pour  la  plupart,,  d^  prfitiqueiTt^i^  f  n^f^ 
sidns  avec  une  macération  intermédiaiire,  ce  .qi^i.if3t(,pli^(4;9%n 
forme  aux  exigences  de  là  situation  réeUç^  C^l^  p^r^i^ ,  4ili 
travail  n'était  donc  pas  à  modiiier,  mais  plutôt  ù  r^uIani^fH  ili^l 
seconde  objection,  beaucoup  plusgrave^  rqpo^aitsMff.^ip4^?^¥((t 
qa'on  retrouve  également  dans  toutes  l^s,pre$^f^||[<'(pi)g  fpQti^ 
nue.  Dans  ces  presses,  pour  peu  que  ,ri|t9^|z^fl,mi]ljé.  i^gpltlj^, 
né  soit  pas  conservée,  et  que  la  couche  de,j3tt|RfliSçijl,u^,jiiïe|i» 
plus  épaisse  d'un  côté  que  de  l'autre,  lî^  toiiç  s'^pclfjfi^  Yi^R^cMu^I 
des  joués  et  elle  est  exposée  à  s'éraillqr  qu  m^Wfi  \;^  id^Qhiwrut 
Il  arrive  encore  que  les  toiles  se  distendep^  s^s,  r^l^Vi0pofl  d,^, 
travail  et  que,  au  lieu  d^être  entî*ala^e^  p^r  1^3  g^ieAf,  #ltl(^s  i^i^-/. 
sent  sur  ces  orgshies  et  ne  fonctioaniçnt.p)i^^.d'mi)ii.9^tT^) 
satisfaisante.  De  là  il  résulte^  deschômagi^^^  4p^^^6(^t^<^i'<^l 
qui  entraînent  de  grands  inçonyéaien,^iÇi)  fjjbriq^ljii^m  r.uiiii'.ti. 
Il  fallait  absolument  remédier  ^  cet  état.de.<^hA§e^.^t^bip^fi^lft> 
fait,  tes  deux  presses  à  rouleaux  n'avaient<é(^^t§f>|Àf^(q<(9  pr^rr 
visoirement  et  en  attendant  une  modification  sérieus^i}l4fiâ,jflM' 
convénient^  des  presses  précédempçpt  <|éci;ites  i^t^.i^ntiM^ptûiP- 
Iier,  dfè  celles  dont  on  a  fart  ie,plu3,  d:é}pge.8i;[CQptf*fiîgU9^ritt 
à  les  rejeter  absolument  et,,  après  mAr,iÇi!{a^eJ[^,<<ip«>«r.9/^|V||Di»$.l 
la  solution  de  la  question  quç,4f^qslapreftfe,Piiili|ip€|^p^f|4;IA»it 
figure  i6)i  Cependant  cette  .pre38e./elte-W(JW  estnlpini-^'ôtil^x 
complètement  satisfaisajitç^  j^ Ja  vérité^., la >dP^e9§iap]'ft'ev^JrûQ'< 
méthodiquement  et  progr^si>^e;me;^t,p^rili!9.^^^^rP'|t^pMlli^  »aûs 
râctîon  rotative  du  taiphoi^^  î^tériejur.^XQf^tçé,  PWlffft/1^  paffli.ii 
interne  di^  tàmboui;  ext^riçiji^r,  ^^^  .çxigO/jqn^|(^pi^ei.be^MT{ . 
coup  moindre  de  force,  comparativement  à  l^.pref3iAniid|R^4;(^Ii 
verticale  ou  latérale.  D'up  au}re.c<tt^,  lfi^iP?JptlP&.PH^fttlPft^ 
fa|té|ittentiajmatîèVe  auj^^       m.ft^jijffi  4ft:P^^^.^Î»l'W4i|î»J':» 
est^rès-rë'guïî^re^'^mai^  le  ji,\^^p^^irj}r^,^  A'^^^cifi^r,M^Ifrl3»^li; 
bolli;  èx^tré^  d^  ^^l^r^ff,  e?;Wft|t,jf|ar.,i,'ftJfc&;'^  l'î»i4eî.d'u^Mt 

poyt)e'i'spîrante.'  Celle  nécessité  exige  un  organe  supplémen- 


4tHl  SOCRERIB  A0R1G0LB. 

taire  el  une  dépense  de  force  motrice  qui  en  compense  les 
avantages.  Nous  ne  voulions  pas  faire  passer  les  jus  dans  le 
tambour  intérieur,  pour  éviter  l'emploi  d'une  pompe,  et  pour 
ne  pas  avoir  affaire  à  des  liquides  altérés  par  un  séjour  plaion 
moins  prolongé  dans  un  milieu  qu'il  est  difficile  d'alteiiidre  et 
de  nettoyer.  Après  une  longue-étude  et  de  nombreux  tfltonne- 
ments,  nous  parvînmes  à  conjurer  cette  difficulté  d'une  ma- 
nière complète  par  la  disposition  suivante  (tigureSI)- 


Le  tambour  intérieur  C,  venu  h  la  fonte,  fut  conservé  plein,  sauf 
aux  points  d'ouveriiire  nécessaires  pour  le  passage  des  palet- 
tes qq,  dont  le  nombre  fut  porté  à  i,  6  ou  8  suivant  les  diraen- 
sions.  Le  contact  de  ces  paleltes  mues  par  des  glissiÈres  fut  as- 
suré à  l'aide  d'un  re8.sort  h  boudin  très-résistant,  en  sorte  que, 
"dans  toutes  les  positions,  toutes  les  paletles  devaient  ftire  frot- 
tement doux  contre  ta  paroi  du  cylindre  extérieur,  et  partager 
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ainsi  l'espace  en  un  certain  nombre  de  cases  d'une  profondeur 
décroissante.  Ce  point  réglé,  et  afin  d'assurer  la  sortie  auto- 
matique des  jus  à  l'extérieur,  toute  la  portion  du  tambour 
enveloppant  correspondant  au  point  de  pression  fut  remplacée 
par  un  segment  de  filtre«>pr6Me,  venu  également  à  la  fonte, 
et  ajusté  à  l'aide  de  charnières  d  très-résistantes,  de  façon  à 
pouvoir  augmenter  ou  diminuer  la  pression  par  le  jeu  de  deux  vis 
de  rappel  ff,  La  surface  filtrante,  représentée  par  une  grille  E 
recouverte  d'une  toile  ordinaire  et  d'une  toile  métallique  fine- 
ment perforée,  formait  exactement  h  Tintérieur  la  continuation 
du  tambour  fixe,  en  sorte  que  l'action  des  palettes  se  conti- 
nuait normalement  sur  cette  surface,  A  mesure  que  la  pulpe 
entre  dans  cette  presse  par  la  trémie  de  distribution  au-dessous 
de  la  râpe,  les  palettes  du  tambour  intérieur  l'entraînent 
jusqu'au  point  de  pressioui  où  ta  matière  est  comprimée 
progressivement  par  action  rotative  dans  un  espace  angalaire 
très-allongép  avant  d'être  expulsée  dam  la  partie  inférieure  de 
l'hélice.  Une  presse  semblable  étant  adaptée  à  l'autre  extré- 
mité du  lévigateur,  pour  l'épuisement  de  la  pulpe  lévigée,  on 
peut  h  volonté  conserver  dans  les  résidus  plus  ou  moins  d'hu- 
midité suivant  les  cas,  et  porter  l'extraction  au  point  d'épuise- 
ment que  l'on  juge  convenable.  C'est  ainsi  que  dans  une  expé- 
rience de  vérification,  faite  en  présence  des  employés  de  la  régie 
et  contrôlée  par  eux,  le  rendement  en  jus  normal  a  été  de  82 
pour  100,  bien  que  la  presse  d'épuisement  ne  fût  pas  suffisam- 
ment serrée,  puisque,  par  une  pression  terminale  plus  conve- 
nable, le  rendement  a  atteint  92  pour  400. 

La  figure  32  représente  une  vue  de  la  presse ,  dont  elle  fait 
voir  la  trémie  A,  le  tambour  B  extérieur,  l'arbre  0,  sur  lequel 
est  calée  la  roue  dentée  R,  commandée  par  la  vis  sans  fin  V. 
Le  mouvement  ne  doit  pas  dépasser  un  tour  è  un  tour  et  demi 
par  minute. 

Cette  presse  est  d'une  solidité  à  toute  épreuve,  n'a  pas  be- 
soin de  réparations,  et  elle  fonctionne  automatiquement,  sans 
jamais  exposer  à  un  chômage.  Le  jus,  après  avoir  traversé  la 
surface  filtrante  du  plan  de  pression,  tombe  dans  un  caniveau  x 
pour  se  rendre  au  réservoir  ou  au  monte-jus.  Le  système  d'ex- 
traction est  donc  représenté  par  un  appareil  unique  composé 
d'une  râpe  avec  tambour  entraîneur  substitué  au  poussoir, 
d'une  presse  préparatoire  rotative  à  tambour  intérieur  excentré 
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et  i  sortie  directe,  <i'uii  lévignlcur  analogue  à'celui  de  Pelletan 
et  d'une  presse  d'épuisement  semblable  à  la  première  pour  les 
pulpes  Ûvigées.  Ici  le  but  est  absolument  atteint,  et  la  mnin- 


[(|l>prQi«sVEi^ppi'iM<^'^  >>  ce  point  qu'il  suffit  d'un  seul  hQfpm^ 
iPQWiT  l'alùo^ntaliioa  dq  la  trémie,  <^  quo  les  diye»  orgafi^  dç 
Ia  f^»c\^iaBXQ'OA\\onncal  automatiquement  spus  U  ^ule>K^OP 
ii«,rai;|)Feipiol(euf.  Il  serait  même  itrès-J^cilc  de  suppriin^Jiin- 
(«rvei^ifiiA  fie  l'ouvrier  cliargé  d'introduirp  les  racines  d^j^.]^ 
'  Jféw^,  et,d^lf^.faùr^  amyer  m^çuiiqvei^çntilans  c^l  pDgwe 
j;é(i(!ji|tçijc.:Wp|»ti,i#si3(ûn8  supcc;  point  pari;é,qiie  I'extï)aiÇU(>P 
.^litft^tiqHPtdiiimi^t.-PiKcojiséqueiil,  L'(ic(}i}0(uie.de,,(î(^tJB 
,phas«,.4u,^rayiiU..coMSÙiu(f  un ,4«st pointa  es^iiiiuls.  Je  Iftfla,^ 
M»ile.,;aftiMifîf^4ftiN"P  liei.rou louage,, .f,^t■|q^C|pe^^f)W^,lÇpcfl^e 
n'avait  donné  une  solution  rationnelle  it  ce  grave  problème. 
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¥xtMic«l»n  dn  Jas  des  e*«MUe«.  —  Comme  Jl  peut 
se  faire  que  des  fermiers  préfèrent,  pour  les  besoins  de  leur 
bétail,  la  division  des  racines  en  cossettes  à  la  division  en 
pulpe,  î)  a  dA  être  pourvu  à  cette  hypothèse  par  la  création 
d'an  appareil  de  macération  dont  le  fonctionnement  fût  k  la 
fois  continu  et  automatique,  comme  celui  du  précédent.  L'idée 
f^oérale  de  l'appareil  construit  dans  co  but  est  donnée  par  la 
figure  33 ,  ci-dessous.  DiBis  cet  appareil,  le  lévigateur  est  rem- 
plaw!  par  une  série  de  demi-cylindres  formant  un  ensemble 
incliné  de  20  à  S5  d^rés.  Dans  chaque  demi-cylindre  tourne 
nn  arbre  dont  l'axe  est  excentré,  et  cet  arbre  porte  des  palettes 
qui  prennent  les  cossettes  et  les  transportent  dans  le  demi- 
cylindrft  immédiatement  supérieur-  La  capacité  des  demi-cylin- 
dres, la  lenteur  du  mouvement  de  rotation  des  arbres  à  palettes 


tif.  33. 

et  l'arrivée  du  liquide  macérateur  dans  le  demi-cylindre  le 
plus  élevé,  sont  sous  la  dépendance  de  la  quantité  de  matière  ft 
traiter  par  heure.  Comme  le  liquide  macérateur  additionoé  de 
la  proportion  nécessaire  de  matière  astringente  arrive  chaud 
[-{-  80"]  au  contact  des  cossettes,  que  la  température  est  main- 
tenue h  l'aide  d'une  double  enveloppe  dans  laquelle  on  fût 
circuler  de  i'air  chaud  ou  de  la  vapeur  détendue,  la  macération 
s'opère  assez  rapidement,  et  il  suffit  d'une  heiine  pbuf  prédire 
un  épuisement  convenable.  Il  est  inutile  d'ajoUtér  que  les  cos- 
settes vont  à  la  rencontre  du  liquide  faible,  pendant  que  ce 
liquide  se  dirigé,  en  s'enrichïâsant  de  plus  en'  pllis,  Vert  I*s  ' 
cossettes  neuves,  ce  qui  est  la  règle  fondamentalé'de  iri  macé^ 
ration.  Si  donc  on  suppose  S  démise ylindres  d'niie  'é:tps<^té 
activé  pouvant  fenfertnerl.obO' kilOgramraebde  (»iyetté*,'W 
en  ■admettant  qUc  l'on  ait  à'trailiîr  1 ,000  kilbgrtirtitae^ 'pat 
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heure,  le  mouvement  des  arbres  à  palettes  sera  réglé  de  manière 
à  obtenir  un  tour  en  7  minutes  1/2.  Il  n'est  pas  besoin  d'em- 
ployer ici  une  pression  préparatoire,  mais  il  convient  de  faire 
arriver  les  pulpes  macérées  dans  une  presse  d'épuisement,  qui 
fasse  retourner  les  jus  faibles  à  la  partie  inférieure  de  l'instru- 
ment. L'addition  d'eau  est  réglée  comme  il  a  été  dit  plus  haut, 
et  Ton  conçoit  que  cet  appareil  échappe,  d'une  part,  au  repro- 
che d'encombrement  adressé  aux  cuviers  macérateurs,  que  son 
action  est  à  la  fois  continue  et  automatique  et,  d'autre  part, 
qu'il  ne  nécessite  de  main-d'œuvre  que  pour  lé  travail  du 
coupe-racines  par  lequel  la  râpe  est  remplacée. 

Nous  préférons  cependant,  et  après  vérification,  la  division 
de  la  racine  en  pulpe  et  l'emploi  de  la  lévigation  avec  pression 
double  comme  elle  a  été  indiquée  précédemment.  Par  ce  mode, 
en  effet,  l'action  est  plus  rapide,  l'extraction  aussi  certaine, 
sinon  davantage  et,  comme  on  peut  assécher  les  pulpes  k  vo- 
lonté par  la  pression  d'épuisement,  il  ne  semble  pas  qu'on  ait 
un  intérêt  notable  à  préférer  la  division  en  cossettes.  Ces  obser- 
vations n'ont  pas  pour  but  d'élever  la  moindre  objection  contre 
l'emploi  du  coupe-racines  et  ne  représentent  qu'une  opinion 
personnelle  ;  mais  les  faits  d'expérience  leur  donnent  une  assez 
grande  valeur. 

II.  —  PURIFICATION  DU  JUS. 

Dans  la  fabrication  courante,  la  purification  des  jus  se  pro- 
duit par  la  défécation,  la  saturation  et  la  filtration  sur  noir.  Il 
est  dair  pour  tout  le  monde  que,  dans  la  fabrication  en  ferme, 
il  convient  de  ne  prendre  aux  errements  modernes  que  les  per- 
fectionnements vrais  et  qu'il  faut  rejeter  toutes  les  superfluités. 
Or,  l'action  du  noir,  dont  nous  ne  contestons  pas  la  valeur, 
lorsqu'on  est  placé  dans  certaines  circonstances,  ne  conduirait 
qu'à  une  dépense  considérable,  à  des  tracas  de  tout  genre, 
dont  la  pensée  est  inadmissible.  Il  n'est  pas  un  homme  de  bon 
sens  qui  comprenne  la  sucrerie  agricole  proprement  dite  avec 
l'emploi  dq  noir,  surtout  s'il  considère  qile  les  premiers  agri- 
culteurs fabricants  de  sucre  se  passaient  de  cet  agent  dis- 
pendieux, et  produisaient  cependant  de  beaux  et  bons  su- 
ci'es.  Les  détails  dans  lesquels  nous  sommes  entré  sur  la 
valeur  et  l'action  du  noir  nous  permettent  de  ne  pas  accumu- 
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1er  ici  les  preuves  et  les  démonslrations,  et  il  reste  bien  entendu 
que  la  sucrerie  de  la  ferme  peut  et  doit  se  passer  de  noir.  Sans 
remonter  aux  premières  époques  de  la  sucrerie,  Tessai  de 
M.  Kessler  à  Brie-Gomte-Robert,  bien  que  malheureux  sous 
d'autres  rapports,  a  fait  voir  que  l'on  peut  facilement  produire 
du  sucre  en  ferme  sans  employer  cette  substance,  désagréable 
autant  qu'inutile  entre  les  mains  du  cultivateur.  Nous  avons 
donc  supprimé  totalement  l'emploi  de  cet  agent,  pour  revenir 
franchement  et  nettement  aux  données  de  la  sucrerie  primitive 
et  de  la  chimie  d'application. 

En  ce  qui  concerne  la  saturation,  cette  opération  doit  être 
considérée  comme  un  des  progrès  les  plus  sensibles  qui  aient 
été  introduits  dans  la  fabrication,  puisque  l'action  de  l'acide 
carbonique  a  pour  effet  direct  l'élimination  de  la  chaux  et,  au 
moins,  une  décoloration  partielle.  Nous  sommes  donc  parti- 
san, même  pour  là  ferme,  de  la  pratique  de  Baruel,  sous  la 
réserve  toutefois  de  quelques  modifications  de  détail  dont  il 
sera  question  dans  un  instant.  Mais,  pour  tous  les  pays  euro- 
péens et  pour  tous  ceux  où  il  est  facile  de  se  procurer  du  phos- 
phate soluble  de  chaux,  on  doit  compléter  la  purification  des 
jus  par  la  transformation  des  alcalis  en  phosphates  inoffensifs, 
bien  que  les  fabriques  françaises  n'aient  pas  encore  adopté  ce 
moyen  remarquable  ou  qu'elles  l'aient  employé  à  contre-sens, 
soit  suivant  les  données  fausses  de  M.  Kessler,  soit  suivant  les 
indications  intéressées  des  fabricants  de  produits  chimiques  et 
des  vendeurs  de  phosphate  d'ammoniaque.  L'emploi  du  phos- 
phate acide  de  chaux  élimine  l'action  nuisible  des  alcalis  et 
contribue,  au  moins  aussi  puissamment  que  le  noir,  h  la  déco- 
loration, et  la  présence  de  la  petite  quantité  de  phosphates  alca* 
lins  qui  résultent  de  la  réaction  ne  nuit  en  rien  à  la  cristalli-t 
sation  du  sucre,  suivant  les  observations  de  Walkhoff  et  nos 
expériences  personnelles. 

Gomme,  d'autre  part,  l'emploi  d'une  infusion  astringente  a 
transformé  en  composés  insolubles  les  matières  albuminoïdes 
du  jus,  il  s'ensuit  que  la  proportion  de  chaux  à  introduire  dans 
la  défécation  est  de  beaucoup  diminuée,  et  qu'il  suffit  d'en  poi*-» 
ter  la  quantité  à  une  dose  telle  que  l'excès  de  tannin  disparaisse 
entièrement  sous  la  forme  de  tannate  de  chaux,  et  que  les  ma- 
tières colorantes  soient  éliminées  avec  le  composé  calcaire. 
Voici  donc  cpmment  nous  opérons  la  purification  du  jus  : 


490  SUCRERIE  AGRICOLE. 

Le  moût  sucré  est  envoyé  dans  une  chaudière  hémisphérique 
à  serpentin,  de  forme  ordinaire,  et  portée  à  l'ébullilion  pendant 
quelques  minutes,  afin  de  compléter  rinsolubilisation  des  pro- 
duits albuminoldes.  La  liqueur  est  alors  dirigée,  soit  dans  un 
décanteur,  soit  dans  un  débourbeur  à  action  latérale,  dont  l'ac- 
tion est  préférable  k  tous  égards.  Le  jus,  décanté  ou  débourbé  par 
la  filtration,  tombe  directement  dans  la  chaudière  à  défécation, 
où  sa  température  est  relevée  à  +  90*.  On  y  introduit  alors  5  mil- 
lièmes de  chaux  pesée  vive  et  réduite  en  lait,  on  brasse  et  Ton  élève 
la  température  au  premier  bouillon.  Le  jus  chaulé  est  aussitôt 
envoyé  dans  un  décanteur  placé  en  contre-bas;  la  chaudière  net- 
toyée sommairement  reçoit  de  nouveaux  jus  destinés  au  chaulage 
et  l'on  recommence  une  nouvelle  opération,  dont  le  produit  sera 
dirigé  dans  un  second  décanteur.  Pendant  que  ce  travail  se 
fait,  les  jus  de  la  défécation  précédente  se  sont  clarifiés,  et  ont 
été  envoyée,  par  décantation,  dans  la  chaudière  de  saturation  où 
devront  s'accomplir  les  opérations  complémentaires  de  la  pu- 
rification. La  portion  trouble,  ainsi  que  les  dépôts  de  tannate 
insoluble  du  premier  travail,  est  soumise  à  Faction  d'un  filtre- 
presse  spécial,  et  les  jus  qui  en  proviennent  sont  réunis  dans 
le  travail  aux  liquides  à  saturer. 

Le  filtre-presse  dont  nous  parlons,  et  qui  a  reçu  le  nom  de 
filtre-presse  bivalve,  ne  fournit  à  la  fois  que  deux  galettes  pres- 
sées. Il  est  composé  d'une  pièce  centrale  fixe  et  de  deux  pièces 
latérales  mobiles  sur  charnières,  munies  de  vis  de  pression. 
Les  détails  relatifs  à  la  garniture  sont  semblables  à  ceux  des 
filtres-presses  ordinaires.  L'instrument  est  monté  sur  une  table 
demi-circulaire,  et  la  pièce  centrale  communiqué,  par  un  tube 
à  robinet,  avec  le  tuyau  de  refoulement  d'une  petite  pompe 
qui  est  adaptée  au  bac  récepteur  des  troubles.  Un  petit  bac  est 
destiné  à  recevoir  les  liquides  de  pression  et  à  les  transmettre 
à  leur  destination.  Lorsqu'on  veut  faire  usage  de  l'appareil,  il 
suffit,  après  avoir  vérifié  les  garnitures  et  refermé  les  pièces 
latérales  à  joints  étanches  en  caoutchouc,  d'ouvrir  le  robinet 
du  tube  central  et  de  mettre  la  pompe  en  mouvement.  Les 
troubles  refoulés  dans  les  2  espaces  filtrants  sous  la  pression 
produite  par  le  jeu  de  la  pompe  abandonnent  leur  liquide  qui 
s'écoule  par  des  ajutages  inférieurs,  et  la  cessation  de  l'écou- 
lement indique  la  fin  de  l'opération.  On  ferme  le  robinet  d'ar- 
rivée après  avoir  arrêté  le  mouvement  de  la  pompe,  on  desserre 
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les  fermetures,  on  fait  tomber  les  galettes  et,  après  un  net^- 
loyage  sommaire,  l'instrument  refermé  de  nouveau  est  prêt 
pour  un  nouveau  travail.  Chaque  opération  dure  10  minutes 
quand  elle  est  bien  conduite. 

Les  jus  chaulés  de  toute  provenance,  arrivés  dans  la  cl^au* 
dîère  à  saturer,  qui  porte  un  serpentin  de  calorificalioa  et  un 
tube  barboteur  pour  l'introduction  du  gaz  acide,  carbonique, 
sont  soumis  à  l'action  de  ce  gaz  tout  aussitôt  que  le  barbotçur 
est  couvert,  el  cette  simple  précaution  suffit  pour  empêcher  jeç 
mousses  de  devenir  une  cause  de  gêne  et  d'ennui,. 

On  voit  sans  doute  que,  jusqu'à  présent,  la  méthode  ne  diffère 
par  aucun  point  essentiel  de  la  fabrication  ordinaire,  sinoB 
par  la  précaution  de  faire  bouillir  les  jus. avant  le  chaulageet 
par  la  diminution  de  la  quantité  de  chaux  employée.  Or,  11  est 
nécessaire  de  pratiquer  cette  ébullition  pour  éviter  le  retour  à.. 
Télat  soluble  des  matières  albuminoïdes  cofnbin^es  au  tannin 
et  tenues  en  suspension  dans  la  liqueui;*  Sous  l'action  de  la 
chaux  il  se  formerait,  en  effet,  du  tannate  de  chau^  et,  une  par- 
tie des  matières  azotées  devenant  libres^  le  but  «e  ;ierait.pa^ 
complètement  atteint.  Quant  à  la  diminution  dans  la  propor- 
tion de  chaux,  tout  le  monde  admettra  sans  peine  qn'on  n'a 
besoin  d'employer  cet  agent  que  jusqu'à  concurrence  du  strict 
nécessaire,  et  que  l'élimination  du  tannin  et  des  autres  matières 
séparables  par  la  chaux  constitue»  avec  la  clari&Qation  du  li-< 
quide,  Tindice  pratique  de  la  quantité  à  employer.  .  . 

Jusqu'ici  donc,  nous  ne  voyons  dans  la.xfi^hode.auouqe 
nouveauté  proprement  dite;  nous,  n'y  constatons riein  qui  n!ait  > 
été  pratiqué,  et  l'emploi  du  tannin  est  justifié  par  l'expérience 
de  tous  les  spécialistes  qui  se  çont.  occupas  sérjeuçi^ineftt.d^; 
l'industrie  sucrièré.  i  .  ,       .■    i  .    •  •?  .  •.  ^  -  i 

La  production  du  gaz  acide  parl^pniq^e.ppui^i;^  pr^  na^ 
tière  à  quelques  pbjëctions  ^e ' la  païf t  fJe.Bçrajpn^s^p^: corn** 
pétenles  01^  peu  versées  d;iT?s  les  opér.^.9i;is ,  4?i  ;  4^  «ucjçewe^i 
lesquelles  pourraient'  être^  entraînè,çç.  par,|les.dipe^.id^S'Ch«U7  < 
droriniêrs'à  ^supposer  la  nécessitj^  dejgr;^4s  €Kigin^/<Je prQdtK^ 
tion.'Epfeit,  rîën  de' tout  çeljBf  n*es,ti^^ç^s§,aire, jet , il  suffit;  di  Un  r, 
petll  four  'en/tôlê  forte,  ^Ifoyer  ç^tçri^uj^etr^  grjm  inclinée*  > 
giriii  ;à*  i;mténeuj- .  dSin,  c^}}n^^:^ ,  ,^.' içyre^^fffiç^aÂT^,;  f^WQ i^Un.i 
verïurès  ,de  cliarç|eriien|t  |^t  dp  d^pJ}flr;^çe^Jfent^,^l|0^^,pF<Mtai^^ 
aif  idelà,  tôiîie  là  quantité  d'acide  carbonique  nécessaire,  pourvu 
m.  32 
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que  ce  four  puisse  contenir  une  quantité  de  calcaire  double  de 
celle  qui  doit  fournir  la  chaux  des  opérations  journalières. 
Ainsi,  pour  un  travail  de  50,000  kilogrammes»  la  quantité  de 
chaux  nécessaire  étant  de  250  kilogrammes,  il  suffira  que  le 
four  puisse  contenir  500  kilogrammes  de  chaux  ou  envi- 
ron i,000  kilogrammes  de  calcaire.  C'est  dire  que  la  capacité 
intérieure  de  ce  four  est  grandement  suffisante  lorsqu'on  la 
porte  à  un  demi-mètre  cube.  A  la  suite  du  four,  et  en  com- 
munication directe  avec  le  sommet,  au  point  d'émergence  des 
gaz,  se  relie,  par  un  ajutage,  à  bride,  un  tube  adducteur  qui 
porte  les  gaz  dans  le  serpentin  d'un  réfrigèrent  à  eau,  sous 
l'action  d'un  instrument  d'aspiration  et  de  refoulement.  Cet 
instrument,  qui  peut  être  une  pompe  à  piston  métallique  ordi- 
naire ou  à  tiroir,  ou  même  un  simple  soufflet  à  double  effet, 
appelle  l'air  k  travers  le  combustible  incandescent  du  foyer  et 
fait  arriver  les  gaz  produits  dans  le  réfrigèrent,  pour  les  refou- 
ler ensuite  dans  un  récipient  laveur  muni  d'une  soupape  de 
sûreté  pour  la  délimitation  de  la  pression  et  d'un  tube  à  ro- 
binet qui  communique  avec  le  barboteur. 

Lorsque  la  pression  est  supérieure  à  celle  qui  correspond  au 
poids  de  la  soupape,  le  gaz  s'échappe  dans  Tatmosphère  et  il 
n'y  a. pas  lieu  de  se  préoccuper  d'une  perte  insignifiante,  qui 
sera  toujours  très-largement  compensée  par  les  produits  ga- 
zeux de  la  combustion. 

Aussitôt  que  l'action  du  gaz  a  décomposé  le  sucrate  calcaire 
en  formant  du  carbonate  de  chaux  et  mettant  le  sucre  en  li- 
berté, il  convient  d'opérer  la  transformation  des  alcalis  en 
phosphates  inoffensifs.  Or,  sous  l'influence  de  l'acide  carboni- 
que, ces  alcalis,  qui  étaient  combinés  au  sucre  sous  forme  de 
sucrâtes,  se  sont  également  décomposés,  ont  abandonné  le  sa- 
cre et  sont  devenus  des  carbonates  alcalins.  Il  a  été  démontré, 
au  cours  de  cet  ouvrage,  que,  dans  la  concentration  et  sous 
l'action  de  la  chaleur,  les  carbonates  alcalins  perdent  leur 
acide  carbonique  en  présence  du  sucre  et  repassent  à  Tétat 
caustique.  Il  s'ensuit  qu'ils  se  combinent  de  nouveau  avec  le 
sucre  et  que,  s'ils  ne  sont  pas  fixés  par  un  acide  plus  énergique 
que  l'acide  carbonique,  on  est  exposé  à  tous  les  accidents  qui 
résultent  de  leur  présence  dans  les  jus  sucrés.  Sans  parler  de 
la  destruction  d'une  partie  du  sucre  et  de  sa  transformation  en 
glucose,  on  doit  signaler  Faction  particulière,  déjà  étudiée,  des 
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alcalis  sur  le  sucre  incristallisable,  par  laquelle  il  se  produit 
une  coloration  rouge  brun  intense,  donnant  lieu  à  des  sucres 
de  très-basse  nuance,  dont  la  coloration  est  assez  facile  à  dé- 
truire. Celte  réaction  démontre,  d'un  autre  côté,  toute  Tinuti- 
lité  du  noir,  puisque,  dans  les  sirops  qui  renferment  du  glu- 
cose, la  présence  des  alcalis  libres  ou  carbonates  et  du  sucre 
incristallisable  suffit  pour  reproduire  une  coloration  plus  ou 
moins  accusée,  suivant  la  proportion  du  glucose,  dans  toutes 
les  phases  de  la  concentration,  quelle  qu'ait  été  la  décoloration 
obtenue  par  le  noir. 

Il  suit  de  là  qu'il  est  indispensable,  pour  arriver  à  suppri- 
mer le  noir  sans  toutefois  produire  des  sucres  trop  colorés^  de 
décomposer  les  carbonates  alcalins  par  un  acide  fort,  dont  les 
combinaisons  soient  fixes,  assez  solubles  pour  passer  dans  les 
mélasses,  et  sans  action  nuisible  sur  la  cristallisation.  On  obéit 
à  cette  indication  d'une  manière  très-nette  en  introduisant  dans 
les  jus  carbonates  une  quantité  d'acide  phosphorique  ou,  plus 
économiquement,  de  phosphate  acide  de  chaux,  suffisante  pour 
neutraliser  complètement  les  alcalis  et  les  transformer  en  phos- 
phates. Cette  transformation  doit  être  effective  et  il  ne  s'agit 
pas  d'opérer  une  neutralisation  par  à  peu  près.  Ce  serait  alors 
employer  le  phosphate  acide  de  chaux  ou  l'acide  phosphorique 
suivant  la  marche  grossière  des  Allemands,  qui  procèdent  par 
tâtonnements  dans  l'emploi  de  ces  agents,  et  ne  peuvent,  par 
conséquent,  obtenir  des  résultats  réguliers.  II  faut  que  la  quan- 
tité de  phosphate  acide  employé  soit  suffisante  pour  que  le 
papier  bleu  de  tournesol,  plongé  dans  la  liqueur,  passe  au 
violacé,  c'est-à-dire  h  la  couleur  vineuse  de  la  violette  de 
Parme.  C'est  ici  le  cas  de  répéter  encore  que  la  règle,  en  su- 
crerie, consiste  à  employer  trop  de  tous  les  agents  de  purifica- 
tion jusqu'au  dernier,  qui  doit  être  assez  énergique  pour  dé- 
truire l'excès  du  précédent. 

On  prend  donc  du  phosphate  de  chaux  préparé  dans  la  ferme 
suivant  les  règles  que  nous  avons  indiquées  (t.  U^  page  380), 
ou  bien  on  fait  dissoudre  dans  l'eau  chaude  la  partie  soluble 
du  superphosphate  de  chaux  que  le  commerce  vend  k  titre 
d'engrais  et  qui  renferme  20  pour  iOO  de  phosphate  acide  so«- 
lubie.  Cette  liqueur  acide  est  versée  par  fraction  dan^  la  chau- 
dière lorsque  la  carbonatation  est  terminée^  et  l'on  brasse 
chaque  fois  jusqu'à  ce  qu'on  ait  obtenu  le  point  de  satufalion 
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qui  vient  d'être  signalé.  Comme  dans  cet  état  le  jus  est  très-, 
légèrement  acidulé  et  qu'il  y  aurait  peut-être  un  certain  dan- 
ger d'altération  si  on  le  soumettait  à  Fébullition  sans  avoir 
neutralisé  l'excès  d'acide,  on  se  trouve  en  présence  de  deux 
cas.  Ou  bien  on  a  agi  exactement  comme  il  a  été  dit  tout  à 
l'heure  et  l'on  a  versé  le  phosphate  acide  dans  la  chaudière 
même  où  s'est  faite  la  saturation,  ce  que  nous  préférons  à  tous 
égards,  ou  bien  on  a  décanté  le  liquide  clair  après  la  carbona- 
lation  et  on  l'a  phosphaté  en  dehors  de  la  présence  du  carbo- 
nate de  chaux.  Dans  le  premier  cas,  il  n'est  nullement  néces- 
saire d'introduire  un  agent  quelconque  de  neutralisation, 
puisque  le  carbonate  de  chaux  précipité  en  fera  parfaitement 
la  fonction;  dans  le  second,  il  suffira  d'introduire  par  i,000  li- 
tres de  jus  2  ou  3  kilogrammes  de  craie  pulvérisée,  ou  un  peu 
de  sucrate  de  chaux,  et  de  brasser  la  masse  pour  que  l'ébul- 
lition  amène  en  peu  d'instants  la  neutralisation  complète. 

On  doit  encore  faire  observer  qu'il  est  très-facile,  à  l'aide 
de  cettie  marche,  de  pousser  la  décoloration  aussi  loin  qu'on  le 
désire.  En  effet,  au  cours  de  la  saturation,  on  peut  très-bien 
ajouter  i  litre  ou  2  de  lait  de  chaux  pour  augmenter  le  préci- 
pité de  carbonate  et  faire  entraîner  une  plus  grande  proportion  de 
matières  colorantes.  De  même,  on  peut  faire  la  même  addition 
lors  de  l'emploi  du  phosphate  acide,  afin  d'exagérer  un  pou  le 
dépôt  de  phosphate  insoluble  et  d'atteindre  le  même  résultat. 
Il  a  été  dit  pourquoi  le  phosphate  d'albumine  présente  des  dif- 
ficultés d'application,  malgré  la  puissance  de  décoloration  dont 
il  jouit,  et  nous  pensons  que,  par  un  usage  rationnel  de  la 
chaux  pendant  la  carbonatation  et  le  phosphatage,  on  peut 
atteindre  la  dernière  limite  du  blanchiment  des  jus. 

Nous  supposons  donc  que  les  jus  chaulés,  décantés,  carbo- 
nates, phosphatés,  neutralisés,  ont  été  soumis  à  l'ensemble 
régulier  des  opérations  qui  viennent  d'être  décrites  et  nous  les 
portons,  aussitôt  aprè$  la  neutralisation,  à  la  température  de 
î'ébuUition,  pendant  quatre  ou  cinq  minutes.  Cette  ébullition  a 
pour  but  d^augmenter  la  densité  des  dépôts  et  d'en  faciliter  la 
précipitation  en  hâtant  la  clarification  du  liquide.  Après  une 
demi-heure  de  repos,  on  décante  la  partie  claire,  que  l'on 
envoie,  soit  directement,  soit  à  l'aide  d'un  bac  intermédiaire, 
au  réservoir  alimentaire  de  la  concentration. 

Nous  ne  pouvons  nous  empêcher  de  faire  observer  encore 
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que,  dans  la  portion  de  la  méthode  qui  vient  d'être  décrite,  il 
n'y  a  rien  qui  n*ait  été  pratiqué  en  grande  industrie.  Le  chau- 
lage,  le  débourbage  ou  la  décantation,  la  carbonatation  et  le 
phosphatage  même  ont  été  et  sont  encore  exécutés  en  fabrique, 
dans  des  conditions  plus  ou  moins  régulières,  en  sorte  que 
notre  travail  s'est  borné  à  coordonner  les  applications  faites 
dans  la  grande  industrie.  Nous  avons  pensé  et,  croyons-nous, 
avec  juste  raison,  qu'il  ne  convient  point  do  présenter  àTagri- 
culture  de  ces  systèmes  à  fracas,  dans  lesquels  tout  est  à  con- 
trôler, à  vérifier  et  à  voir,  pour  lesquels  une  longue  pratique 
doit  être  appelée  à  donner  sa  sanction,  et  qu'il  faut,  au  contraire, 
se  borner  à  réunir,  dans  les  phases  diverses  du  travail,  les  pro- 
cédés sur  lesquels  l'industrie  a  pu  émettre  un  jugement  favo- 
rable. C'est,  à  notre  avis,  le  seul  moyen  d'éviter  les  erreurs 
graves  qiii  sont  toujours  la  conséquence  des  fantaisies  et  des 
procédés  illusoires  dont  les  réclames  seules  font  Téloge  anti- 
cipé. 

III.  —  COHCENTRATION  DES  JUS. 

En  la  considérant  au  point  de  vue  purement  industriel  et 
technologique,  la  concentration  des  jus  réclamait,  dans  la 
méthode  que  nous  décrivons,  la  continuité  et  l'automatisme, 
c'est-à-dire  la  réduction  de  la  main-d'œuvre  à  ses  dernières 
limites,  dans  des  conditions  analogues  à  celles  de  l'extraction 
du  jus.  Le  problème  requérait  en  outre  la  plus  grande  éco- 
nomie du  combustible  ou  la  meilleure  utilisation  du  calorique. 
La  première  condition  à  exécuter,  pour  atteindre  la  simpli- 
fication cherchée  dans  tout  ce  qui  touche  à  la  sucrerie  agricole, 
consistait  évidemment  dans  le  rejet  à  priori  de  toutes  les  ma- 
chines coûteuses,  dites  perfectionnées,  qui  ne  peuvent  avoir 
leur  raison  d'être  que  dans  les  grandes  sucreries  industrielles. 
1/appareil  de  Curaudau  présentait  une  solution;  mais  cette 
solution  ne  pouvait  être  applicable  qu'avec  l'emploi  du  feu  nu, 
et  il  n'était  pas  possible  de  songer  aux  appareils  à  effet  mul- 
tiple et  à  basse  pression.  Dans  ces  circonstances,  il  fut  créé  un 
appareil  en  colonne,  représenté  par  la  figure  34,  et  analogue, 
en  beaucoup  de  points,  à  une  colonne  distillatoire  de  vastes 
dimensions.  Cet  appareil  était  composé  d'un  nombre  suffisant 
de  plateaux,  à  fond  incliné  du  centre  h  la  circonférence,  pour 
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faciliter  la  vidange,  et  à  cliemiDée  centrale,  destinée  à  l'eipul' 
sion  des  vapenrs.  Le  nombre  et  le  diamëtredes  plaleauiL  restatent 


Pij.  3*. 

sous  la  dépendance  du  travail  h  obtenir,  et  les  surfaces  de 
chauffe  étaient  fournies  par  des  serpentins  (lîg.  35  ),  disposés  & 
un  centimètre  du  fond  des  plateaux,  sur  lesquels  se  renouve- 
lait sans  cesse  une  couche  liquide  de  mince  épaisseur.  Des  lubes 
de  trop-plein  syphoîdes,  prenant  au  fond  de  la  partie  la  plus 
déclive  le  liquide  de  chaque  plateau,  le  reportaient  vers  le 
centre  du  plateau  immédiatement  inférieur.  L'ensemble  était 
recouvert  par  une  calotte,  surmontée  d'un  dôme  ou  d'une 
lanterne,  par  laquelle  s'échappaient  les  vapeurs  qui  se  ren- 
daient dans  un  condenseur  analogue  à  celui  des  appareils  de 
basse  pression.  Le  but  de  ce  condenseur  était  de  fournir  aux 
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généraleiini  de  l'eau  exempte  de  sels  minéraux  et  de  matières 
incrustantes,  eu  mfime  temps  que  d'utiliser  b  nouveau  une  cer- 
taine portion  de  calorique  transmis- 


AiQ^i  BonstruU,  cet  appareil  présentait  de  trfts-bonnes  condi- 
tions pratiques;  mais  on  ent  le  tort  d'établir  des  plateaux  d'une 
hauteur  trop  faible  qui  ne  permirent  pas  de  donner  au  trou 
d'homme  un  diamètre  suffisant  pour  faciliter  le  nettoyage.' 
D'autre  part,  par  des  raisons  d'^onomie,  cas  plateaux  furent 
construits  en  fonte,  et  la  mauvciliie  qualité  de  la  matière  smcDa 
en  quelques  jours  la  rupture  de  plusieurs  cpinpartinients,  en 
sorte  que  l'instrument,  dont  le  fonctionnement  sût  été  parfait, 
se  trouva  hors  d'usage  en  peu  de  temps.  La  conclusion  logique 
à  tirer  de  ce  fait  conduit  i  établir  les  plateaux  en  tôle  ou 
en  cuivre,  à  donner  aux  fonds  une  inclinaison  plus  prononcée 
du  centre  h  la  circonférence,  et  à  élever  les  hauteurs,  de 
manière  h  pouvoir  établir  des  ouvertures  de  nettoyage  d'un 
diamètre  convenable. 

Un  des  grands  avantages  de  cet  instrument  consiste  en  ce 
que,  la  condensation  des  vapeurs  dans  le  condenseur  s'effoctuant 
par  les  jus  k  évaporer,  cet  organe  fait  la  fonction  du  chauffe-vin 
dans  les  appareils  h  distiller,  et  permet  d'économiser  une  grande 
quantité  de  chaleur  qui  serait  presque  entièreqenl  perdue 
sans  cette  précaution. 

Nous  avons  remarqué  également  à  la  pratique  que  chaque 
plateau  de  cet  appareil  devrait  être  pourvu  de  lunettes  d'obse^ 
vation,  pour  qu'on  pût  observer  I)  volonté  ce  qui  se  passe 
dans  l'intérieur. 

Gomme  le  lecteur  peut  s'en  rendre  facilement  compte,  rien 
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ne  serait  aussi  facile  que  d'adapter  h  la  suite  du  condenseur 
une  pompe  destinée  à  faire  le  vide  dans  l'appareil  et  de  con- 
stituer ainsi  l'instrument  de  vaporisation  le  plue  puissant  qui 
existe,  en  ce  sens  que,  le  travail  s'opérant  sur  minces  épaisseurs 
et  sur  vastes  surfaces,  à  basse  température,  on  peut  obtenir  la 
concentration  continue  de  telles  quantités  de  liquide  que  l'on 
aurait  à  traiter.  Il  est  bien  entendu  que  le  réservoir  alimentaire 
de  la  concentration,  renfermant  les  jus  purifiés,  doit  être  placé 
en  contre-hant  du  concentrateur,  pour  qu'il  puisse  fournir  à 
l'appareil,  par  l'intermédiaire  du  condenseur,  toute  la  quantité 
.  de  liquide  correspondant  h  In  surface  de  chauffe. 


Fi(.  as. 

Quoi  qu'il  en  soit,  en  présence  de  l'accident  survenu  par 
suited'une  construction  défectueuse,  le  concentrateur  à  surfaces 
indéfinies  fut  momentanément  rejeté  et  remplacé  parle  système 
représenté  par  les  figures  36  et  37.  Cet  instrument  consiste  en 
une  série  de  4  ou  S  demi-cylindres  en  cuivre,  disposés  en  gra- 
dins, comme  l'indique  la  figure,  et  dans  chacun  desquels  se  meut 
un  serpentin  rempli  de  vapeur,  dont  la  surface  de  chauffe  est 
très-facile  à  calculer.  Le  liquide  arrive  du  réservoir  par  le  vase 
supérieur;  les  serpentins  sont  mis  en  mouvement,  et  aussitût 
que,  dans  le  vase  supérieur,  le  jus  couvre  le  serpentin,  on  y 
introduit  la  vapeur.  On  agit  de  même  pour  les  autres  vases,  à 
mesure  que  le  jus  déjà  concentré  y  parvient,  par  le  trop-plein 
syphoidedu  vase  précédent.  Lesserpentins  font  de  ^  à  25  tours 
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par  minute,  et  leur  extrémité  de  sortie  communique  avec  un 
gros  tube  de  retour  destiné  au  transport  des  condensations,  ■ 
Du  jus  à  3°,SB  parvient  aisément  à  la  densité  deâ7<>à  38°  par  le 
simple  passage  dans  l'appareil,  et  la  concentration,  d'une  con- 
tinuité très-réelle,  n'exige  absolument  aucune  main-d'œuvre 
pendant  le  travail,  pourvu  que,  au  début,  on  ait  réglé  une 
fois  pour  toutes  l'arrivée  du  liquide  par  le  robinet  d'alimen- 
tation. 


Au  fond,  cet  appareil  n'est  autre  chose  que  la  chaudière  de 
VVetzcll  modifiée,  et  le  fonctionnement  en  a  toujours  été  très- 
satisfaisant. 

Ce  dernier  instrument,  comportant  le  dégagement  des  vapeurs 
à  l'air  libre,  est  moins  économique  que  le  précédent,  puisque, 
par  son  adoption,  il  est  impossible  de  chauffer  les  jus  à  con- 
centrer à  l'aide  des  chaleurs  perdues.  Tout  ce  qu'on  peut  lui 
demander,  sous  le  rapport  de  l'économie,  consiste  dans  le 
retour  des  condensations  au  générateur,  et  dans  l'alimentation 
par  l'eau  chaude  qui  en  est  la  conséquence.  Nous  ferons  obser- 
ver cependant  que,  comparativement  aux  instruments  habi- 
tuels, cet  engin  transmet  une  quantité  de  calorique  notablement 
plus  grande  par  chaque  unité  de  surface,  puisque  la  vaporisa- 
tion de  l'eau  se  fait  par  couches  sans  épaisseur,  sur  la  portion 
des  serpentins  qui  se  trouve  momentanément  hors  du  liquide. 

Il  reste  évident  pour  tous  les  observateurs  que  celte  circon* 
stance  pennet  seulement  de  diminuer  la  surface  de  chauffe  ou 
le  temps  du  travail,  mais  qu'elle  n'apporte  pas  de  diminution 
dans  la  dépense  en  combustible. 

Malgré  ta  valeur  de  ces  observations,  cet  instrument  a  paru 
obtenir  plus  de  faveur  aupr^s  des  personnes  qui  en  ont  exa- 
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miné  Taction,  et  la  commodité  du  nettoyage»  la  facilité  avec 
laquelle  on  suit  Topération  qui  se  fait  entièrement  à  l'air  libre, 
nous  a  porté  à  le  construire  d'une  manière  habituelle. 

Au  lieu  de  donner  aux  vases  d'évapopption  la  forme  demi- 
cylindrique,  et  d'employer  les  serpentins  mobiles  comme  dans 
la  Wetzell,  on  peut  encore,  tout  en  suivant  les  mêmes  principes, 
établir  des  vases  à  fond  presque  plat  ou  légèrement  incliné,  se 
commandant  et  s'alimentant  d'une  manière  continue,  dans  les- 
quels la  calorification  a  lieu  par  des  serpentins  qui  demeurent 
fixes  pendant  le  travail,  et  qu'on  peut  relever  pour  le  nettoyage 
après  l'opération.  Les  explications  qui  précèdent  permettent 
de  ne  pas  insister  ^wv  0^«  points,  qui  sont  facilement  compré- 
hensibles pour  tous  les  industriels  et  pour  tous  les  con- 

structawr*». 

De  ce  qui  précède  il  résulte  que,  ^w  point  de  vue  de  la  con- 
centration^ 1^1  inétbo4e  possède  un  outillage  qui  permet  de 
concentrer  ^  ag^^Q,  ou  d'ainener  i(  |I0  pour  400  de  richesse, 
d'une  manière  continue  et  absolument  automatique,  tous  les  jus 
produits  à  mesure  qu'ils  ont  été  soumis  à  la  purification.  Nous 
verrons  plus  loin  les  conséquences  pratiques  de  cette  idée;  mais 
nous  devons  faire  observer  d'abord  que,  dans  aucun  cas,  on 
n'est  obligé  de  faire  séjourner  aucune  portion  notable  des  jus 
purifiés,  ce  qui  est  un  des  grands  inconvénients  de  la  fabrication 
industrielle,  môme  perfectionnée.  L'agriculteur  échappe  donc, 
par  les  différentes  mesures  qui  ont  été  décrites  jusqu'ici,  aux 
divers  obstacles  de  fabrication  qui  gênent  le  travail  ordinaire 
de  la  sucrerie  et,  tout  en  se  rapprochant  de  la  fabrication  cou- 
rante par  la  similitude  des  opérations  et  du  travail,  il  atteint 
plus  aisément  le  résultat,  en  simplifiant  énormément  son  la- 
beur, et  en  diminuant  considérablement  lea  frais  de  main- 
d'œuvre. 

nitpatifin  des  «Irspa.  --  L'emploi  du  noir  d'os  se  trou- 
vant écarté  en  principe,  il  est  clair  que,  dans  la  purification 
des  jus,  on  a  dû  suppléer  k  l'action  apparente  de  cette  matière 
par  un  travail  chimique  plus  parfait,  dont  les  diverses  phases 
ont  été  exposées;  mais,  lorsque  les  liquides  sont  parvenus  à  ce 
point  de  concentration  correspondant  à  une  richesse  de  50 
pour  100,  une  foule  de  substances  qui  avaient  échappé  aux 
agents  de  précipitation  cessent  d'être  solubles  dans  la  liqueur 
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sirupeuse.  Ces  matières,  se  trouvant  en  suspension,  donnent' au 
sirop  faible  une  certaine  apparence  louche,  qui  augmenterait 
évidemment  jusqu'à  la  cuite^  donnerait  aux^  masses  quelq^e 
chose  de  désagréable  et  introduirait  dans  les  produits  des  élé-* 
ment^  d'impureté.  Il  est  donc  urgent  d'éliminer  ces  matières 
par  une  filtration  mécanique  ou  par  un  débourbage,  si  Ton 
veut  obtenir  des  masses  cuites  limpides,  et  produire  des  sucres 
de  haute  qualité.  Pour  cela,  on  se  sert  du  filtre  latéral  que  noi^s 
avons  décrit  (t.  II,  page  S35),  ou  d'un  appareil  débourbeur  plus 
simple,  plus  facile  h  surveiller  et  à  nettoyer,  construit  cepen- 
dant sur  les  mêmes  bases^  Ce  débourbeur  consiste  en  un  bac 
affectant  la  forme  d'un  carré  long  h  angles  arrondis,  d'une  ca- 
pacité proportiounelle  h  la  quantité  de  sirop  h  filtrer.  Â  chaque 
extrémité,  et  à  S  ou  10  centimètres  de  distance,  s'élève  une  cloi* 
son  perforée,  fixée,  de  manière  à  être  étanche  aux  joints,  contre  le 
fond  et  les  parois  latérales,  h  Taide  de  cornières.  Deux  autres 
cloisons  semblables  partagent  l'espace  restant  en  3  parties  à 
pea  près  égales.  De  cette  disposition  il  résulte  que  le  bac  pré* 
sente  un  espace  médian  entre  deux  cloisons  perforées,  de  môme 
largeur  que  le  précédent»  et  deux  espaces  terminaux  de  petite 
largeur.  Il  suffira  de  garnir  les  deux  espaces  intermédiaires  avec 
une  matière  filtrante  inerte  entre  deux  toiles  ou  canevas,  pour 
constituer,  de  chaque  côté,  un  milieu  de  filtration  à  travers 
lequel  passeront  latéralement  les  liquides  amenés  dans  l'es- 
pace médian.  Un  ajutage  adapté  au  fond  de  chaque  case  termi- 
nale conduit  les  liquides  filtrés  par  un  tube  collecteur,  au  ré- 
servoir alimentaire  de  la  cuite. 

On  comprend  que  cet  appareil  soit  à  l'abri  des  ennuis  causés 
par  les  filtres  ordinaires,  puisque  la  filtration  s'y  opère  latéra- 
lement, k  travers  des  masses  filtrantes  verticales,  et  que  les 
matières  suspendues  sont  forcées  de  se  déposer  au  fond  de  la 
case  moyenne.  Il  sufiit  donc  d'un  trou  d'homme  adapté  au  fond 
et  en  arrière  de  l'espace  médian  pour  pouvoir  nettoyer  à  vo- 
lonté cet  espace  et  restituer  au  débourbeur  toute  son  activité, 
sans  qu'il  soit  nécessaire  de  le  démonter. 

IV.  —  CUITE,  CRISTALLISATION  ET  PURGE. 

Les  sirops  à  50  pour  iûO  de  richesse,  filtrés,  étant  arrivés 
dans  le  réservoir  alimentaire  de  la  cuite,  on  les  en  extrait  par 
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un  simple  tabe  à  robinet,  au  fur  el  à  mesure  des  besoins»  pour 
en  paracherer  la  conœntration,  c'est^-dire  pour  en  faire  la 
cuite.  Nous  n'avons  rien  de  particulier  à  noter  sur  cette  opé- 
ration qui  se  pratique  comme  elle  se  fait  dans  toutes  les  fabri- 
ques où  le  travail  a  lieu  à  l'air  libre,  et  Ton  peut  employer  in- 
distinctement pour  cela  telle  chaudière  que  Ton  juge  le  plus 
convenable,  comme  la  Wetzell,  la  chaudière  Dubrunfaut,  la 
chaudière  de  Pecqueur,  etc.  La  seule  condition  à  laquelle  il 
convienne  de  prêter  attention  consiste  dans  la  nécessité  d'a- 
voir une  surface  de  chauffe  suffisante  pour  opérer  promptement 
la  cuite  des  premiers  jets  et  permettre  la  reprise  des  sirops 
d'égout  qui  doivent  être  traités  au  jour  le  jour,  sans  exception. 

La  cuite  se  fait  au  filet,  lorsque  les  racines  sont  de  bonne 
qualité;  mais,  h  notre  sens,  il  est  préférable  de  la  serrer  davan- 
tage, et  de  conduire  le  produit  à  10  pour  iOO  d'eau  seulement 
ou  vers  44**  B  de  densité,  dans  le  but  d'obtenir  une  cristallisa- 
tion plus  abondante  du  premier  jet.  Ce  résultat  est  d'ailleurs 
infaillible,  pourvu  que  l'empli  soit  maintenu  d'une  manière 
très-nette  à  la  température  de  -|-  35*  et,  dans  ce  cas,  les  cris- 
taux se  forment  dans  un  espace  de  temps  variable  de  42  heures 
à  3  jours,  suivant  la  qualité  de  la  matière  première;  ils  sont 
secs,  nerveux,  de  bonne  grosseur  et  de  couleur  satisfaisante. 

Gomme  dans  la  sucrerie  ordinaire,  la  masse  cuite  cristallisée 
est  purgée  à  la  turbine,  après  que  les  agglomérations  ont  été 
détruites  par  le  mélange  avec  le  sirop  d'égout  et  le  passage  au 
mélangeur.  De  même  encore,  on  produit  la  recuite  des  sirops 
d'égout  qui  proviennent  du  turbinage  des  premiers  jets^  exac- 
tement comme  on  le  fait  en  fabrique,  on  soumet  ces  produits 
secondaires  à  la  cristallisation  dans  les  conditions  qui  ont  été 
décrites,  et  les  sirops  d'égout  de  deuxième  jet  sont  envoyés  à  la 
distillation.  Notre  opinion,  dûment  motivée  par  l'expérience  des 
faits,  et  dont  il  a  été  déjà  dit  quelques  mots,  est  entièrement 
opposée  à  la  fabrication  de  troisièmes  produits  en  ferme  dans  le 
traitement  de  la  betterave.  La  quantité  de  bacs  ou  de  cristallisoirs 
nécessaires  pour  ce  travail,  le  temps  considérable  exigé  par  la 
cristallisation,  Tencombrement  qui  en  résulte,  ne  sont  nulle- 
ment compensés  par  le  produit  très-faible  en  sucre  que  four- 
nissent les  bons  sirops,  et  nous  croyons  fermement  que  la  pre- 
mière règle  économique  à  suivre  à  cet  égard  consiste  à  liquider 
la  situation  au  fur  et  à  mesure,  sans  jamais  so  laisser  encotn- 
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brer  par  des  niasses  de  bas  produits.  Ceci  est  d'autant  plus 
exact,  que  le  matériel  de  la  méthode  comporte  un  instrument 
de  distillation,  destiné  au  traitement  des  mélasses  ou  des  sirops 
de  deuxième  égout  et  que,  malgré  la  moindre  valeur  relative  du 
produit  alcool,  la  différence  est  insignifiante,  si  on  la  compare 
aux  inconvénients  causés  par  la  reprise  des  sirops  de  second  jet. 

Résanié  de  la  métliode.  —  Nous  venons  d'exposer  au 
lecteur  la  manière  dont  nous  comprenons  le  travail  de  la  su- 
crerie en  ferme,  et  nous  croyons  avoir  fait  voir  que,  sauf  pour 
quelques  améliorations  de  détail,  il  n'existe  aucune  différence 
entre  ce  que  nous  conseillons  et  ce  qui  a  été  pratiqué  pendant 
de  longues  années  par  la  fabrication  industrielle.  Ce  serait  donc 
à  tort  que  les  agriculteurs  se  laisseraient  détourner  de  leur  but 
par  de  vaines  allégations,  comme  celles  qui  ont  été  produites 
par  des  gens  intéressés  à  maintenir  le  staiu  quo  en  sucrerie; 
et  si,  par  hasard,  Tagriculteur  ne  voulait  point  adopter  l'em- 
ploi de  notre  extracteur,  s'il  ne  lui  convenait  point  de  suivre  la 
marche  que  nous  avons  décrite  pour  la  concentration,  s'il  vou- 
lait rejeter  le  phosphatage  et  l'emploi  du  tannin,  ces  circon- 
stances ne  devraient  en  rien  modifier  sa  détermina'tion,  ni  l'em- 
pêcher d'organiser  dans'  sa  ferme  une  sucrerie  agricole.  En 
effet,  dans  tout  ce  qui  vient  d'être  dit,  il  n'y  a  pas  une  action 
qui  s'écarte  des  règles  suivies  en  industrie  sucrière.  Gomme 
tout  le  monde,  nous  lavons  et  nettoyons  la  matière  première, 
et  nous  la  réduisons  en  pulpe  par  la  râpe;  nous  soumettons 
cette  pulpe  à  une  pression  double,  avec  lévigation  intermé- 
diaire, ce  qui  revient  au  procédé  de  Walkhoff,  et  ce  qui  est  pra- 
tiqué par  la  plupart  de  ceux  qui  se  servent  des  presses  conti- 
nues. La  seule  différence  qui  se  présente  ici  à  l'observation 
consiste  en  ce  que  la  division  de  la  matière,  la  double  pression 
et  la  lévigation  de  la  pulpe  se  font  automatiquement  et  sans 
main-d'œuvre  dans  un  seul  appareil,  et  nous  pensons  que  les 
règles  les  plus  élémentaires  du  bon  sens  conduisent  à  adopter 
cette  disposition,  même  à  production  de  jus  égale.  A  plus  forte 
raison  doit-il  en  être  ainsi,  s'il  est  démontré  que  le  rendement 
en  jus  est  supérieur.  Nous  ajoutons,  il  est  vrai,  une  certaine 
proportion  de  tannin  sur  la  pulpe,  et  nous  en  avons  indiqué  les 
motifs,  qui  sont  admis  par  tous  les  spécialistes  compétents. 
Mais  rien  ne  force,  d'une  manière  absolue,  à  adopter  cette  mo- 
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dificalion,  rien  n'empêche  de  la  rejeter  après  Tavoir  adoptée,  si 
Ton  n'y  trouve  pas  les  avantages  indiqués.  On  en  est  quitte 
pour  augmenter  la  dose  de  chaux  à  la  défécation  et  trouver 
dans  les  masses  cuites  un  peu  plus  de  matières  azotées  qui  di- 
minuent le  rendement  cristallin.  Même  dans  ce  cas',  on  est  en- 
core dans  les  mêmes  conditions  que  la  fabrication  ordinaire. 
L'échauffement  du  jus  avant  la  défécation  et  la  séparation  par 
repos  ou  débourbage  des  tannâtes  albuminoldes  sont  la  consé- 
quence de  l'emploi  du  tannin^  et  ne  présentent  aucune  impor^ 
tance.  Cette  marche  n'est  k  exécuter  que  si  Ton  se  sert  de  tan- 
nin, et  si  Ton  supprime  Tun^  on  n'a  pas  besoin  de  l'autre.  La 
défécation  proprement  dite  et  la  saturation  se  font  absolument 
comme  dans  la  sucrerie  ordinaire,  sous  cette  réserve  que  l'em- 
ploi du  tannin  nous  permet  de  diminuer  la  quantité  de  chaux 
et  que  nous  produisons  l'acide  carbonique  et  la  chaux  à  moins 
de  frais.  La  transformation  des  alcalis  en  phosphates,  brevetée 
par  Pitay  en  1843,  conseillée  par  M.  Péligot  et  par  nous-méme, 
reconnue  par  WalkhofT  et  les  spécialistes  allemands  comme 
une  des  meilleures  mesures  k  prendre,  enfin ,  pratiquée  dans 
nombre  d'établissements  d'Allemagne,  ne  présente  non  plus 
rien  d'anormal  ou  d'inusité.  La  concentration  continue  se  fait 
en  sucrerie  de  cannes  et  à  feu  nu  par  les  plateaux  de  Fryer,  et 
il  est  évident  qu'elle  doit  être  beaucoup  plus  avantageuse  en- 
core par  l'emploi  de  la  vapeur. 

Nous  supprimons  le  noir,  mais  la  question  a  été  jugée  dans 
maintes  circonstances,  et  la  sucrerie  agricole  serait  tout  sim- 
plement impossible,  si  l'on  voulait  s'en  servir.  Le  débourbage 
des  sirops,  par  lequel  nous  remplaçons  la  filtration  décolo* 
rante,  a  été  pratiqué  par  toute  l'ancienne  sucrerie,' et  nous  fai- 
sons la  cuite,  la  cristallisation  et  la  purge  comme  on  les  prati- 
que partout. 

Ce  serait  donc  à  tort  que  Ton  voudrait  insinuer  que  nous 
présentons  une  nouvelle  méthode.  Il  n'en  existe  pas  en  sucre^ 
rie,  et  tout  ce  k  quoi  il  convient  de  se  borner  repose  sur  des 
améliorations  de  détail  dans  les  procédés  ou  l'outillage  et  dans 
l'adoption  de  mesures  destinées  k  diminuer  les  frais^  tout  en 
améliorant  le  rendement.  C'est  Ik  tout  ce  que  nous  avons  cher- 
ché k  accomplir,  et  les  esprits  impartiaux  reconnaîtront  que 
notre  rôle  s'est  borné  strictement  k  choisir,  parmi  les  procédés 
et  les  méthodes  du  domaine  public^  ce  qui  nous  a  paru  le  plus 
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aimple  et  le  mieux  approprié  aux  exigences  particulières  de  la 
sucrerie  culturale.  Nous  n'aurions  même  touché  à  aucune  par- 
tie de  l'outillage  connu,  si  nous  n'avions  été  pénétré  de  la  né- 
cessité de  diminuer  la  main-d'œuvre,  que  les  circonstances 
modernes  rendent  particulièrement  onéreuse. 

C'est  donc  avec  une  entière  confiance  que  nous  recomman- 
dons aux  agriculteurs  l'ensemble  et  les  détails  de  la  méthode 
qui  vient  d'être  décrite,  et  nous  avons  la  certitude  de  ce  fait, 
que,  par  son  adoption  ou  par  celle  d'un  système  aussi  simple, 
coordonné  à  l'aide  des  éléments  du  bien  commun,  il  est  tou- 
jours facile  au  producteur  agricole  d'extraire  le  sucre  de  ses 
racines^  avec  plus  d'avantages  que  n'en  peut  offrir  la  sucrerie 
industrielle. 

V.  —  APPLICATION  DB  LA  mStHODE  A  LA  SUCRERIE  EXOTIQUE. 

L'ensemble  de  cette  méthode  convient  parfaitement  au  trai- 
tement de  la  canne  k  sucre  et  de  toutes  les  graminées  saccha- 
rifères.  Elle  fournit  des  résultats  auxquels  n'ont  jamais  pu 
atteindre  les  organisations  coûteuses  des  chaudronniers  à  la 
mode,  ni  les  prétendues  méthodes  perfectionnées  que  Ton  a 
cherché  à  introduire  dans  les  pays  producteurs  de  canne.  On  a 
vu,  en  effet,  que  le  maximum  de  vesou  obtenu  par  les  usines 
Gail  est  de  65  pour  100  du  poids  de  la  canne  à  sucre,  tandis 
que  cette  matière  saccharifère  contient  90  pour  100  de  vesou. 
Cette  perte  énorme  ne  devrait  pas  exister  en  présence  d'orga- 
nisations dont  le  prix  s'élève  le  plus  souvent  au-dessus  d'un 
million  de  francs;  mais  elle  dépend  essentiellement  de  l'im* 
perfection  constatée  dans  l'extraction  du  jus  et  de  l'emploi  des 
lamineurs,  que  les  chaudronniers  ont  le  plus  grand  intérêt  à 
conserver.  II  est  très-aisé  d'obtenir  86  de  jus  normal  au  moins 
pour  100  parties  de  cannes  en  employant  le  mode  d'extraction 
et  l'appareil  décrit  plus  haut,  et  cette  différence  conduit  à  un 
résultat  sucre  auquel  les  prévisions  des  constructeurs  n'ont 
jamais  pu  les  faire  parvenir. 

On  peut  compter  sur  une  production  moyenne  de  13  à  4i 
pour  100  de  sucre  avec  des  cannes  à  18  pour  400  de  richesse, 
pourvu  que  l'on  se  place  dans  des  conditions  régulières.  Or,  ce 
résultat  peut  être  atteint  déjà  par  la  macération  ordinaire,  en 
agissant  sur  des  eossettes  de  canne  par  les  systèmes  connus* 
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Le  travail  est  bien  plus  rapide  et  suivi  d'effets  beaucoup  pltts 
netSy  lorsque  la  canne,  plus  divisée,  est  amenée  à  l'état  de 
pulpe  que  Ton  soumet  à  une  pression  préparatoire,  puis  k  la 
lévigation  et  à  la  pression  d'épuisement.  On  comprend  que, 
dans  ce  but,  il  est  nécessaire  de  modifier  l'organe  diviseur  de 
l'extracteur,  puisque  la  râpe  ne  peut  agir  convenablement  sur 
la  canne,  et  que  les  cossettes  demandent  un  temps  de  macé- 
ration plus  considérable  que  celui  qui  résulte  du  travail  de  la 
lévigation.  L'organe  de  division  a  donc  été  modifié  de  manière 
à  fournir  une  véritable  pulpe,  susceptible  de  pression  prépara- 
toire et  pouvant  devenir  facilement  perméable  aux  liquides 
lévigateurs.  Pour  cela,  à  la  place  de  la  râpe,  nous  établissons 
un  hache-cannes,  à  lames  très-fortes,  taillées  en  bisaigué,  pour 
éviter  l'inconvénient  qui  résulte  des  lames  minces  ordinaires. 
La  dureté  des  nœuds  et  de  la  portion  ligneuse  des  tiges  ébrè- 
che  fort  souvent  les  lames  ordinaires  et  en  détermine  parfois  la 
rupture,  ce  qui  nécessite  un  remplacement  fréquent.  Cet  obs- 
tacle disparaît  avec  la  forme  adoptée  pour  les  lames,  mais, 
surtout,  la  disposition  fortement  inclinée  du  plan  d'alimenta- 
tion contribue  puissamment  à  Tannihiler.  Ce  plan  est  incliné 
sous  un  angle  de  45%  en  sorte  que  les  cossettes  sont  produites 
par  une  division  oblique  de  la  canne,  présentant  la  même  in- 
clinaison sur  l'axe  de  la  tige.  Or,  chacun  sait  que,  s'il  est  très- 
difiicile  de  diviser  les  tiges  ligneuses  ou  demi-ligneuses  par  une 
section  perpendiculaire  à  Taxe,  la  division  devient  au  contraire 
très-facile,  à  mesure  qu'on  l'exécute  suivant  un  plan  plus  obli- 
que k  ce  même  axe;  il  n'est  pas  un  bûcheron  qui  ne  mette 
cette  règle  en  pratique,  soit  avec  la  hache,  soit  avec  la  serpe 
ou  tout  autre  instrument  analogue,  et  l'on  n'en  verra  pas  un 
seul  qui  frappe  la  branche  à  diviser  suivant  la  perpendiculaire. 
Il  est  donc  bien  clair  que  des  lames  épaisses,  taillées  en  biseau, 
et  agissant  k  45°  sur  l'axe,  sépareront  les  cossettes  avec  une 
grande  facilité  sans  courir  le  risque  de  s'ébrécher  à  chaque  in- 
stant. L'expérience  nous  a  démontré  que  le  résultat  s'obtient 
aisément,  même  sur  des  cannes  à  demi  sèches,  beaucoup  plus 
dures  par  conséquent  et  plus  difficiles  à  diviser  que  les  cannes 
fraîches. 

D'autre  part,  il  a  été  noté,  k  propos  du  système  Philippe,  que 
la  pression  sur  les  cossettes  ne  peut  avoir  que  des  résultats 
très-incomplets,  bien  qu'ils  soient  supérieurs  à  ceux  que  donne 
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la  pression  sur  la  canne  entière.  La  iévigation  même  ne  peut 
donner  tous  les  résuUats'qu'on  est  en  droit  d'en  attendre,  mal- 
gré la  pénétrabilité  de  la  canne  à  sucre,  par  la  raison  fort  sim- 
ple que  la  durée  de  l'opération  est  nécessairement  trop  res- 
treinte^pour  permettre  une  imbibition  complète  et  un  travail 
endosmotique  sérieux.  On  ne  peut  compter  sur  un  bon  travail 
qu'à  la  condition  de  diviser  la  matière  d'une  façon  plus  com- 
plète. Au-dessous  du  haehe-cannes,  nous  avons  disposé  deux 
cylindres  triturateurs^  Tun  à  surface  unie  et  l'autre  k  surface 
cannelée,  et  les  cossettes  produites  par  le  hache-cannes  sont 
obligées  de  passer  entre  ces  deuxcylindres  et  d'y  être  réduites  en 
une  pulpe  grossière,  analogue  au  tan  des  tanneurs.  Cette  pulpe 
tombe  de  là  normalement  dans  la  presse  préparatoire,  qui  en 
extrait  la  partie  la  plus  considérable  du  vesou  et  fait  passer  le 
résidu  dans  le  cylindre  lévigateur.  L'extrême  division  de  la 
matière  la  rend  très-poreuse  et  perméable  aux  liquides  lévi- 
gateurs^  en  sorte  que,  en  quelques  minutes,  cette  matière  s'est 
pénétrée  à  la  façon:  d'une  éponge,  et  l'action  de  la  presse 
d'épuisement  suffit  pour  en  extraire  le  reste  du  jus,  sous  une 
densité  un  peu  moindre  que  celle  du  jus  normal.  Comme  ce 
jus  se  réunit  au  vesou  normal  de  la  première  pression,  le  pro- 
duit atténué,  représentant  8â  à  86  du  jus  normal  et  même  da- 
vantage, suivant  la  réglementation  de  la  presse  d'épuisement, 
n'offre  qu'une  différence*  insignifiante  avec  le  vesou  ordinaire, 
et  la  proportion  d'eau  de  Iévigation  est  réglée  dans  les  condi- 
tions indiquées  plus  haut. 

L'appareil  extracteur,  pour  la  canne,  au  lieu  d'être  composé 
d'une  râpe,  d'une  presse  initiale,  d'un  lévigateur  et  d'une 
presse  d'épuisement  réunis  systématiquement  sous  l'empire 
d'un  même  moteur,  présente  donc  les  organes  suivants  pour 
la  canne:  un  hache-cannes,  des  cylindres  triturateurs,  une 
presse  préparatoire,  un  lévigateur  et  une  presse  terminale,  for- 
mant également  un  système  d'ensemble  et  constituant  un  seul 
appareil. 

Il  est  inutile  d'ajouter  que  la  main-d'œuvre  se  trouve  réduite 
dans  les  mêmes  proportions  que  pour  la  betterave,  et  qu'il 
suffit  d'un  seul  homme  à  la  trémie  d'alimentation  pour  diriger 
convenablement  toute  l'opération. 

L'action  du  tannin  est  également  prévue  et  ce  ne  sont  pas 
les  matières  astringentes  qui  font  défaut  dans  les  contrées  tro- 
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picales.  Nous  ajouterons  cependant  que  le  but  à  atteindre  est 
moins  la  séparation  des  matières  azotées,  dont  la  quantité  est 
très-faible  dans  la  canne,  que  la  conservabilité  du  vesou,  si  dif- 
ficile à  obtenir  dans  les  pays  chauds.  Par  Faction  du  tannin,  le 
ferment  globulaire  du  vesou  est  frappé  d'impuissance;  les  ma- 
tières albuminoides  nécessaires  à  son  développement  passent  à 
Vétat  de  combinaison  tannique,  et  nous  avons  pu  conserver 
pendant  8  jours^  sans  aucune  trace  d'altération  et  à  une  tem- 
pérature de  4"  ^>  des  ju^  de  canne  ainsi  préparés^ 

Si  cependant  il  devenait  difficile  d'avoir  sous  la  main  une 
matière  astringente*  convenable,  on  obtiendrait  le  même  résul- 
tat en  faisant  arriver  sur  les  cossettesi  entre  le  hache-cannes  et 
le  triturateur^  un  lait  de  chaux  faible,  ou  mieux  une  solution  ] 
de  sucrate  de  chaux  préparée  avec  les  sirops  d'égout  de  pre- 
mier ou  de  second  jet.  Pour  faille  cette  préparation,  on  étend  le 
sirop  à  40^  B  et  l'on  ajoute  à  froid  un  centième  de  chaux  dé- 
layée en  lait  et  passée  au  tamis.  Cette  liqueur  suffit  parfaite- 
ment pour  donner  au  vesou  une  conservabilité  convenable  pen* 
dant  2é  heures  au  moins,  et  son  emploi  permet  de  supprimer 
l'ébullition  préparatoire  à  la  défécation,  puisque»  dans  ce  cas, 
on  n'a  pas  à  éliminer  le  tannate  d'albumine. 

La  défécation  du  vesou  se  fait  suivant  les  règles  ordinaires  et 
conformément  à  la  méthode  tracée.  Il  convient  de  faire  obser- 
ver que  la  proportion  de  chaux  à  employer  est  plus  faible  que 
pour  les  jus  de  betterave  et  qu'un  dosage  à  2  millièmes  est 
très-suffisant.  La  décantation,  le  débourbage  et  la  saturation 
ne  présentent  aucune  différence  avec  ce  qui  a  été  dit. 

Quant  au  phosphatage,  malgré  son  utilité  incontestable,  il 
peut  devenir  assez  difficile  de  le  pratiquer  en  sucrerie  exoti* 
que,  où  l'on  est  le  plus  souvent  trop  éloigné  des  fabriques  de 
produits  chimiques,  et  où  l'on  ne  pourrait  se  procurer  aisément 
l'acide  sulfurique  nécessaire  au  traitement  du  phosphate  des 
08«  On  sera  donc  contraint,  dans  la  plupart  des  cas,  au  moins 
pendant  un  certain  temps  encore,  de  borner  le  travail  de  la  pu- 
rification à  la  saturation;  mais,  comme  il  est  toujours  avanta- 
geux, pour  la  suite  des  opérations,  de  transformer  les  alcalis 
en  sels  inoffensifs,  même  lorsqu'ils  n'existent  qu'en  petite 
quantité,  on  pourra  suppléer  au  manque  de  phosphate  par  l'ac- 
tion de  l'acide  acétique  faible  ou  du  vinaigre,  qu'il  est  très*aisé 
de  préparer  par  la  fermentation  acétique  du  vin  de  guildive. 
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On  introduira  donc  dans  les  vesous  saturés  la  petite  quantité 
de  vinaigre  nécessaire  pour  atteindre  la  neutralisation^  pouc 
laquelle  on  ne  dépassera  pas  la  teinte  violette  de  Parme»  aceu-^ 
sée  par  le  papier  bleu  de  tournesol. 

Il  se  formera  dans  cette  réaction  quelque  peu  d'acétates*  aN 
câlins  et  d*acétate  de  chaux  qui  resteront  dans  les  mélasses^  en 
raison  de  leur  extrême  solubilité,  et  l'action  des  alcalis  sera 
paralysée  au  point  de  vue  de  la  coloration  ultérieure.  Ajoutons 
que  ces  détails  ne  sont  que  d'une  importance  très-relative  dans 
le  traitement  du  vesou,  puisque  ce  liquide  est  naturellement 
peu  coloré  et  que,  par  un  travail  très->ordinaire,  on  peut  ea 
obtenir  du  sucre  de  haute  nuance.  Si  cependant  on  tenslit  à  utie^ 
décoloration  excessive  des  sirops,  on  devrait  de  préférence  re- 
courir à  l'emploi  de  la  solution  de  superphosphate,  comttie  il  ^ 
été  dit  plus  haut.  Le  reste  du  traitement  du  vesou  ne  comporte' 
aucune  différence  dans  l'exécution,  et  la  concentration,  la  fil«* 
tration,  la  cuite,  la  cristallisation  et  la  purge  se  font  exacte^ 
ment  comme  il  a  été  exposé.  Nous  ne  ferons  plus  qu'une  ob*- 
servation  relativement  à  l'application  de  cette  méthode  au 
traitement  des  vesous,  et  cette  observation  est  relative  à  la' 
reprise  des  sirops  d'égout  de  second  jet,  qui  doit  dire  faite  en 
sucrerie  exotique,  les  troisièmes  jets  fournissant,  par  uhe  crîs^ 
tailisation  au  moins  aussi  prompte  que  celle  des  seconds  jets 
de  betterave,  une  quantité  de  sucre  notable.  On  fera  donc  con- 
centrer en  reprise  les  sirops  de  deuxième  égout,  pour  en  obte-* 
air  une  troisième  masse,  qu'on  soumettra  à  la  cristallisation,  • 
suivant  les  règles  ordinaires. 

La  différence  de  rendement  est  telle  dans  les  conditions  si- 
gnalées, que  l'on  peut  obtenir,  comme  il  a  été  dit,  14  de  sucre- 
pour  100  avec  des  cannes  de  bonne  qualité  à  48  pour  iOO  de 
richesse,  et  comme  le  plus  beau  rendement  des  usines  centrales  ; 
n'a  pas  dépassé  9,50  pour  100,  on  peut  apprécier  le  résultat 
définitif  d'une  campagiie,  en  se  basant  sur  les  données  qui  pré- 
cèdent. 

VL —  APPRÉGIATION  NUMÉRIQUE  ET  RÉSULTATS  FINANCIERS. 

Pour  apprécier  convenablement  la  position  faite  à  la  sucrerie 
agricole,  tant  dans  le  traitement  de  la  betterave  que  dans  celui 
de  la  canne>  on  doit  étudier  l'ensemble  des  frais  occasionnés 
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par  le  Craitexuent  d'une  «quantité  donnée  de  matière  première. 

Suis  établir  la  quantité  et  la  valeur  des  rendements,  afin  d'en 
èduire  des  conclusions  pratiques  atsceptables.  Or^  fensem- 
ble  d'une  usine  pouvant  traiter  âO;000  kilogrammes  de  l'acines 
«B  24iliieurcspeut  se  construire,  k  la  rigueur,  pour  une  dépense 
y  taie-  de  i30t,000  francs^  en  y  comprenant  tous  les  engins  et 
instruments  de  toute  nature^  le  producteur  de  vapeur,  la  ma- 
chine motrice  et  l'appareil  distillatoire  pour  les  mélasses  rési- 
4u94;  £n:  augmeatant  ce  chiffre  de  5iO00  francs  pour  les  frais 
relatifs  à  r.io6tajllation  et  au  montage,  on  se  trouve  en  pré- 
sence 4i'une  dépense  dei^&fOOO  francs,  dont  l'intérêt  à  iO  pour 
MKV  y  Q09^pri$  l'usure  d|i  matériel,  représente  pour  120  jours 
une  somme  de  i 3,500  francs.  Nous. ne  comprenons  pas  dans 
€0iclujfiEre'la  valeur  des  bâtiments,  pour  lesquels  nous  supposons 
qun  l'on  a  .siAiyi.les  règles,  d'une  stricte  économie,  en  utilisant 
au^nt  qiiie  po$aible  les  constructions  existantes.  Ce  chiffre  de 
i3,SQ0  francs  4o^e  M  9  fr.  50  par  jour  de  fabrication. 
•  U.aiélésdémotntré  que  le  cultivateur  ne  vend  pas  en  réalité 
^66' betteraves  k  la.  fabrique  i  ua  prix  supérieur  à  44  francs 
:Bux  1^000  kilogrammes,  pulpes  déduite^,  et  l'on  peut  sans  hé- 
siflàiion  -adopter  .cetie  .b^se«  D'un  autre  côté,  la  main-d'œ]iivrc 
-esitdciilrômenMBti réduite»  comme  ies 'détails  cird^ssous  permei- 
(tDitdeltt^eonatater^    * 


<  «•<  1 


H 


a.  Pôiit  le  traiÀpori  des  racines  du  Mo  au  laveur,  i  <shar« 
•  >    1  fdtlef  fl  2'AMno8  kit '3  iiMiniBVvre*  à'  1  fr.  76  eent.,  ce  <ftiî 

.  ti,  .,  roimni^tiUnloUl  46.  4^«,, .,/.*.;,.,.... ,.,^.  .       6^     50 

I .  |i  ^.  J^\jk iayeur,!  1  hçouife  et  1  manœuvre  pour  chaque  équipe, 
j    ,  sqU,  aualre  ^ouroées  d^us  les  vingt-quatre  heures/Aonl 

'  deux  à  2  francs  èl  deux 'à  T  fr.  1h  cent. . . .' T      '  T  '    ^ 

'  '  d.  '  ^duf'  le  neito^age  sbfrtmalriB  (les'  nolnes,  quatre  Journées  : 
t.!-    <xkeffltatmeadtt4'eiiluit8,i|^,lfk'p  ;E5  oem*.,...  ^,.  •.,•,.. ..•.      ,  ^  ..  .00 
lr  I  .4,^A,)>Ur,açil«m\  w^  JQ^r/i^ée  d*(f\iyfiep,  par  ^uipe^  soil 

.  ^^  ,  deux  jpurs  4  1  fr.  75  çqnt^.,.^ /...., ". i      5lO 

'«.À  la  di6fécali"oh\  1  oùvWêi'  à  2  fîr.  56  cent,  cl  I  aîde  ai     '     '  '   ^ 
'  ''  r  fr.  50  cent.,  SWtj^euf  les'd^x  *<^ipet;...v....*.. .'        7.     .SO  I 

'  <   /;  >A  la  isfUiratSoQiiet'aa.|ihofl|ifaMge,  m(&ae  m(Ha-<d\ceufm, .^ ,  , 

<  .  fi^i*.!^^  dé^ourjjïftgq  et  au  (lltçç-j^resse,  1  ouvrier  à  2  francs  et  '    '  '^ 

.         1  iide  &  l  ft".  50  cent.',  soit,  pour  les  d'eux' équipes. '.V. .  '"  '  7     'tfo 
'''h',  A^Ia  conicëntration .  tiéa'nt ,  cette  opéraliovi  ôtiAil  sair^  '  •  ■  '  >' 
"'     '  WMlléè  |[)af  ie  déféqàour  éaH  satiIrBut,  ét'Ob  Foquértnt  .  i 

t:::'(i  .aueiuiBBfaUHA*nMlT)iB4--     .....'.  .";  .,,^ .  ^^  • 

f    ''    '■  '  =•  ..'  4  repOfCffr^... 4», ,,.*,,...:..•,..  48...,  50 
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Eepùri 48  $9 

i.  A  la  cuile,  deux  ouvriers  à  8  franc»,  pour  leAdeiui.équ^pe^M  . 

et  deux  aides  à  l  fr.  SO  cent •••,,•»* •,       î>  00 

j.  A  la  cn8talU9atJon  et  i^  la  purge ,  deux  ouvriers  et  deux 

aides,  les  premiers  à  3  francs  et  les  seconds  à  1  ff.  75  c,  * 

soit,  pour  les  deux  équipes ; '    '  10^  -  ••• 

k.  Peur  Fenlèvément  des  pulpes,  U  manoeuvres  à  1  l^j  t&cj  -I  8  <  (60 

Total..; ...'       H    ^Oit 

Dans  cette  somme  de  75  francs  n'est  (!^as' (comprise  laVatedr 
du  travail  des  bétes  de  somme  employées  au  transport  dies  ra^ 
cînes  e^  des  palpes;  ce  travail,  devant  être  exécuta  par  les  ani^ 
maux  à  Vengrais,  est  considéré  plutôt  comme  un  <Gr?eercice  sala»- 
laire  que  comme  une  dépense  réelle.       '        '    •  .      .:  . 

La  question  de  combustible  présente  dans  tons  le»  tempe  une 
ifpportancc  considérable.  Par  les  moyens  qtiof^tétéspëclfiéje 
et  notamment  par  l'alimentation  h  l'aide  des  condeiisattoils^  par 
la  concentration  en  surfaces  et  l'utilisation  des  chaietirs  «de 
vaporisation  pour  réchauffement  des  jus,  on  peot  admettre 
qu'un  kilogramme  de  combustible  ordinaire*  sufRt  à  la  vaporh- 
sation  de  7  kilogrammes  d'eau.  Pout*  ne  p&s  âtreevposé  à  un 
reproche  quelconque  d'exagération,  noUs  ne  porterons  ceehif^ 
frè  qu'à  6*,50.  Or,  la  matière  à  traiter  notis  foiïmit  DOyOûO  ki- 
logrammes de  jus  atténué  représentant  aumohis  90 pour éOO 
de  jus  normal,  et  cette  quantité  de  liquide  doit  d'abord  être 
portée  à  la  température  de  100'',  en  partant  d'une  température 
initiale  de  4^,5,  ce  qui  donne  4,775,000  calories.  D'autre  part, 
les  90  pour  iOO  de  jus  normal  répondent  à  0,H  X  90^  =  9,9 
de  matière  soluble  dissoute  dans  90,10  cl'^au.  Lçs  50,000  kilo- 
grammes de  jus  eoQtienneat  donc  9^9  X  500  =?  ,4^9âp  kilo- 
j^rammes  de  matière  soluble.*  A  1ë  éuite^  ees  matièreâne  doivent 
plus  contenir  que  10  pour  100  d'eau  ou  495  kilogrammes,  et  il 
devra  rester  en  paasse  cuite  4,950-}-495=r8,445  kilogrammes. 
Il  s'ensuit  que,,  dans,  le  «aurs  des  opérations,  on  d^vra  vapori- 
ser 50,000^  5,445  =t=  44,555  kilogrammes  d'eau.  On  dépensera 
pour  cette  vaporisation  44,^55  :  6; 50  =  6.,864*,60' de  ^combus- 
tible, soit,  en  chiffres  ronds,  7,(X)0  kilogrammes  ou  7' tonnes 
par  24  heures.  Les  4,775^000  calories. dépensées  pôur.l'çchfiuf- 
fement  correspondeni  d'auire^  pa*t  à  1>Û73  kilogrammes  de 
charbon^xe  qui  donne  une  dépense  de  8tonn«8  par.jour.  D'un 
ïrntr("côté-,la:  machine  motrice 'uôcftssaire  étant  de  45  chevaux 
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effectifs,  et  en  comptant  30  kilogrammes  de  vapeur  par  cheval, 
on  trouve  qu'il  faudra  produire  450  kilogrammes  de  vapeur 
par  heure  ou  10,800  kilogrammes  par  jour.  Cette  production 
exige  la  dépense  de  4 ,500  kilogrammes  ou  d'une  tonne  et  de* 
înie  de  combustible,  et  la  totalité  de  la  dépense  de  ce  chef  sera 
de  9  tonnes  et  demie  que  l'on  peut  porter  à  10  tonnes  pour 
parer  h  toutes  les  éventualités.  Si  l'on  fait  abstraction  des  cir- 
constances actuelles  et  que  Ton  compte  la  tonne  à  raison  de 
86  francs,  suivant  les  données  des  calculs  précédents,  on  trouve 
que  la  dépense  en  charbon  s'élève  à  360  francs  par  24  heures. 

Récapitulation  des  frais  et  dépenses  nécessités  par  le  traitement 
de  50,000  kilogrammes  de  jus  en  sucrerie  agricole, 

I*  Intérêt  du  capital  dUnstaUation  et  nsure  du  matériel, .  Ut^  ^0 

2*  Valeur  des  racines,  50,000  kilogrammes,  à  H  Arancfi.  700  00 

'       3«  Main^'amvre 75  00 

40  Combustible 360  00 

59  Entretien,  réparations,  accessoires  et  menus  frais 15  00 

ToUl ! 1262       50 

Moyennaîil  cette  dépense,  on  obtient  5,445  kilogrammes  de 
masse  cuite,  dont  le  rendement  moyen  est  de  69  pour  400  en 
sucre  avec  28*,  6  de  mélasse;  on  aura  donc  pour  produit  défi- 
ftîlSf  : 

lo  En  sucre 3757^,05 

2o  En  mélasse 1285  .02 

Totel 5042  ,07 

En  comptant  la  mélasse  à  une  valeur  de  10  francs  aux  100  ki- 
logrammes, le  chiffre  des  frais  doit  être  réduit  de  lÔtfSO,  et  il 
est  abaissé  à  1,434  fr.  pour  le  prix  de  revient  de  3,757  kilo- 
grammes de  sucre  cristallisé,  en  sorte  que  le  prix  des  100  ki- 
logrammes de  ce  sucre  ne  s'élève  en  ferme  qu'à  30M8.  On  voit 
par  là  quelle  marge  est  laissée  aux  agriculteurs  fabricants  de 
sucre  par  Tapplication  d'une  méthode  rationnelle,  et  il  n'est 
pas  douteux  qu'en  présence  de  ces  résultats  les  producteurs 
agricoles  ne  comprennent  enfin  leur  véritable  intérêt. 

Nous  devons  faire  observer  que,  dans  le  calcul  précédent, 
Tious  avons  admis  hypothétiquement  le  travail  de  nuit,  bien 
que  nous  le  repoussions  de  la  pratique  par  des  considérations 
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très*sérieuses.  Si  Ton  se  décide  à  adopter  seulement  le  tra- 
vail de  jour  et  à  donner  aux  opérations  une  durée  effective 
de  iS  heures,  la  seule  modification  à  apporter  aux  résultats 
précédents  consistera  dans  Taugmentation  du  prix  du  matériel 
et  de  l'installation»  lequel  peut  être  considéré  comme  devant 
être  doublé.  Le  chiffre  des  frais  s'élèvera  donc  à  370,000  francs 
dont  rintérét  journalier  sera  de  ââS  francs.  Le  prix  des  raci» 
nés,  la  dépense  en  combustible  et  les  menus  frais  restant  sen* 
siblement  les  mêmes;  mais  la  main*d'œuvre  d(Ht  être  diminuée 
d'au  moins  1/3,  ce  qui  la  porte  à  50  francs  saulementi  et  Toq 
a,  dans  ce  cas,  l'ensemble  des  frais  suivants  : 

•t<>  Intérêt  du  capital  dMnstallatiOD  et  usure  du  matériel. . .  295'  00 

a»  Valeur  des  racines TOC  00 

30  Main-d'œuvre , , &0  00 

4*'  CombufllU)le,. ,..,,.., ,  360  00 

5«  Entretien,  réparations  et  uiunus  frais 15  00 

Total 1850     00 

A  déduire  :  valeur  de  la  mélasse 128     50 

Reste  en  frais. \m     50 

Le  prix  de  revient  des  iOO  kilogrammes  de  sucre  s'élève 
dans  cette  condition  à  33,51 .  Il  résulte,  de  ce  qui  précède,  qu'en 
portant  à  10  francs  le  prix  maximum  des  iOO  kilogrammes  de 
sucre,  tous  frais  de  toute  nature  compris,  en  augmentant  con-> 
sidérablement  la  main-d'œuvre  et  en  tenant  compte  de  l'appro^ 
priatien  des  bâtiments,  on  reste  dans  des  limites  très-accepta- 
bles dont  la  fabrication  industrielle  ne  saurait  approcher. 

Si  l'on  applique  les  raisonnements  qui  précèdent  à  la  sucrerie 
exotique,  on  atteint  encore  un  résultat  beaucoup  plus  avanla-? 
geox,  en  ce  sens  que  la  canne  fournit  un  rendement  double  aux 
400  kilogrammes,  que  son  traitement  n'exige  pas  plus  de  main* 
d'œuvre  et  demande  moins  de  combustible;  mais  la  difficulté 
d'apprécier  d'une  manière  nette  le  prix  agricole  réel  des  1,000 
kilogrammes  de  canne  exploitable  s'oppose  à  l'établissement 
détaillé  d'un  compte  de  revient  qui  ne  parait  pas  d'ailleurs 
indispensable  en  présence  des  éléments  relatifs  à  la  betterave. 

VIL  —  OBSERVATIONS  GÉNÉRALES. 

Le  lecteur  a  pu  constater  amplement  qu'il  ne  s'est  point  agi, 
au  cours  de  ce  chapitre,  d'un  système  personnel  ou  d'une  de 
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ces  inventions  bruyantes  sous  lesquelles  Tinvestigalion  la  plus 
scinipuleuse  ne  peut  rien  découvrir  de  sérieux.  La  sucrerie  a 
trop  vu,  pour  son  avantage,  l'agriculture  a  trop  supporté,  de 
son  côté,  de  ces  hommes  qui  sont  venus  offrir  au  public  le  bien 
commun,  en  le  faisant  passer  pour  leur.  Après  les  inv&ntiùns 
relatives  aux  sulfites,  à  Tacide  carbonique  et  à  mille  autres  ob- 
jets, il  serait  indigne  et  inepte  de  s'adresser  à  des  mreraents 
du  même  genre,  même  pour  des  calculateurs  n'ayant  en  vue 
qu'une  spéculation  plus  ou  moins  heureuse.  La  véritable  habi- 
leté consiste  surtout  dans  la  loyauté  et,  sans  contester  la 
science  de  plusieurs  innovateurs,  sans  vouloir  ravaler  leur  mé- 
rite personnel,  nous  disons  que  la  plupart  ont  voulu  fair^  d^a 
sucrerie  une  question  d'argent,  sans  prendre  la  peine  d*offrir 
en  échange  les  produits  d'un  travail  intelligent. 

Il  n'est  point  question,  en  sucrerie,  et  surtout  en  sucrerie 
agricole,  de  nouveautés  chimiques;  il  n'en  existe  pas  à  l'heure 

•présente,  et  la  seule  dont  il  ait  été  question  depuis  quelques 
années  n'est  une  nouveauté  que  dans  l'application  ^  Ce  qu'il 
convient  de  faire,  même  dans  la  grande  industrie,  consiste 

.  dans  une  sélection  rationnelle,  dans  un  choix  méthodique  des 
meiileui^s  pratiques  vérifiées  par  l'expérience,  et  auxquelles 
les  principes  scientifiques  donnent  une  sanction  nécessaire. 
Que  l'on  ajoute  à  cela,  si  l'on  veut,  les  modifications  du  maté- 
riel, les  transformations  des  engins  qui  seront  jugées  u/tiles 
pour  l'obtention  d'une  plus  grande  économie,  et  Ton  aura  ac- 

'  compli  tout  ce  que  le  bon  sens  et  la  raison  permettent  d'exi- 
ger. Nous  n'avons  jamais  voulu,  pour  notre  part,  nous  écarter 
de  ce  programme,  et  nous  avons  tant  vu  de  travailleurs  oisifs 
ou  d'inventeurs  copistes  que  nous  ne  croyons  guère  plu6  aux 
uns  qu'aux  autres.  Qu'importe,  en  effet,  que  les  divers  points 
d^une  méthode  ou  les  différents  objets  d'un  outillage' soient 
plus  ou  moins  nouveaux,  et  que  l'on  puisse  les  rattacher  à  une 

*  époque  plus  ou  moins  rapprochée,  si  les  détails  et  l'ensemble 

'  sont  [conformes  aux  principes  technologiques,  s'ils  ont  été  an- 
térieurement vérifiés  par  l'expérience,  et  s'ils  conduisent' au 
véritable  but  dé  toute  industrie  qtli  est  de  produire  plus  etmleux 
à  meilleur  marché?  Il  aoufe  semble  que,  dans  tout  ce  que  l'on 

'  peut  faire  pour  rarnener  la  sucrerie  à  la  ferme,  il  est  ftéces^ire, 

'    '    .      .  ...  ,    .        j 

'  1 .  Sueriite  dnivârocafbonute  de  cbauK  de  MM.  Boivin  et  Lol&caù. 
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avant  tout,  de  repousser  les  panacées  et  les  méthodes  \&ftmr 
prunt  en  présence  de  la  richesse  immense  du  domaine  .eoni- 
mun.  . .  ,    ,'     t 

Que  l'agriculteur  cesse  donc  de  concevoir  des  .cçaintes  au 
«ujet  de  la  réintégration  de  la  sucrerie  dans  la:  fejnne^ : iSlle 
n'aurait  jamais  dû  la  quitter.  Puisque  les  precaiera  fahràoants 
de  sucre  n'étaient  que  des  agriculteurs  agissant i en.  ferme, aivi^c 
leurs  ouvriers  agricoles  sur  les  produitsde. leurs  terres^.iliauffit» 
sans  contestation,  de  revenir  nettement  ^  rap<{llioaiM)n  ;de.jki 
méthode  générale,  en  y  introduisant  les  quelques  prio^rès  plus 
récents  bien  constatés^  les  améliorations  pnouvé^,  *f)iour(tot>te- 
nir  des  résultats  satisfaisants.  Sans  doute  ragi^ioulto.UY.{d€;vfa 
éliminer  toutes  les  inutilités  qui  encombrent  la  faj^icalÀon  dt4e 
perfectionnée;  sans  doute  il  devra  rejeter  de:^riiiie  ^auli  toutes 
les  idées  grotesques  des  chaudronniers;  lirais :,ipfOurVtt  i)ue, 
avec  l'outillage  le  plus  simple  possible,  avee;  ses,  ouvmrs 
à  lui,  il  obtienne,  à  moindres  frais,  un  produit  égal  de.d^OOO 
kilogrammes  de  matière  première,  sa  situation  sera  totujpurs 
de  beaucoup  préférable  à  celle  de  rindustri.el.  En.a)itr^4u  bé- 
néfice normal  de  celui*ci,  il  encaissera  la  différence. des. fçaiis, 
il  bénéficiera  de  l'absence  des  transports  e^  de  la  djmililMipn 
des  dépenses  résultant  d'un  travail  dom.-e&tique,.4ébs^rr^psé,{le 
toutes  les  chaînes  de  la  spéculation.  :  .      :.(  i    .  <  » 

De  quelque  côté  donc  que  Ton  se  place  pour  envisagier  .la 
question,»  quelque  système  que  l'on,  adoptci^  q^ui.qijiô  juous 
avons  conseillé  ou  tout  autre,  le  fern^ier  et.  Vagrioult^iun-soint 
certains  d'obtenir  les  plus  grands  avantages  s'il;^  ^a^pinnettent 
aux  conditions  générales  que  nous  résumons. .brii^veme^t  avant 
de  terminer  :  i   ] 

Il  faut  faire,  chez  soi,  avec  le  min:imum4e:dép?ii^9».  la^é- 

.  paraiiou  de  la  pulpe  et  du  jus  sucré,  celk-^1^  d^v^Qt^ervir' ft,  la 

production  plus  abondante  de  la  viandte  et  dju  J^iiiiQg^içn»  c^lviirci 

devant  être  traité  pour  fournir,  par  des.  moyens  ,sini(ple$»|  p^ati- 

.  queS)  connus,  au  moins. autant  de  produit i^ucr^, que.  pavent 

i  .en  obtenir  les  fabriques.  Le  travail  doit  élre  epcéqvit^.sti^icie- 

V  ment  et  régulièrement  par  les  oiityrlers  4e.  Ig^  f^rrne>{ /^fc  :C^ttc 

^  condition  accessoire  présente  .une  ipaportançe  cpnsifdéi'^bl^. 

L'exécution  de  cette  règle  permet  aux  cuitiv^itoursi. agissant 

isolément  ou  par  voie  d'association,  de  se  présenter  devant  le 

marché  avçc  dqs  C;h^rjccs  d'autant  plus  grandes  que,  h  prix 
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égal  de  vente,  leur  écart  en  bénéfice  sera  toujours,  malgré 
toutes  les  circonstances,  plus  élevé  que  celui  des  sucreries  in- 
dustrielles. 

Nous  bornons  donc  ici  cette  étude  rapide  de  la  sucrerie 
agricole  pour  le  succès  de  laquelle  nous  faisons  les  vœux  les 
plus  ardents  en  dehors  de  toute  préoccupation  d'intérêt  per- 
sonnel. Les  idées  que  nous  avons  exposées  en  maints  endroits 
de  cet  ouvrage  n'auraient  rencontré  ni  tant  d'antagonistes  ni 
tant  d'adeptes,  si  elles  avaient  pris  leur  source  dans  un  senti- 
ment de  cupidité  dont  nous  repoussons  la  pensée.  C'est  précisé- 
ment parce  qu'elles  ont  été  dictées  par  l'amour  du  bien  publie 
et  par  le  désir  de  contribuer  au  bien-être  et  à  l'amélioration 
de  l'agriculture,  que  les  uns  y  ont  vu  par  avance  la  ruine  de 
leurs  spéculations,  et  que  les  autres  les  ont  accueillies  avec  une 
extrême  bienveillance.  A  ceux-ci  nous  adressons  nos  remer- 
eiements«  et  nous  promettons  de  ne  pas  abandonner  la  lutte 
que  nous  soutenons  depuis  tant  d'années.  Aux  autres,  nous 
n'hésitons  pas  à  dire  que  leurs  agissements  à  rencontre  du 
bien  agricole,  leurs  liaisons  intéressées  avec  la  chaudron- 
nerie et  tous  ceux  qui  spéculent  sur  la  sucrerie,  que  l'audace 
avec  laquelle  ils  soutiennent  tour  à  tour  les  opinions  contraires, 
selon  le  degré  d'utilité  qu'ils,  en  attendent,  nous  ont  inspiré 
depuis  de  longues  années  la  plus  profonde  indifférence  pour 
tout  ce  qu'ils  peuvent  penser  et  dire.  Notre  but,  dans  cette  œu- 
vre, a  été  un  but  utilitaire,  et  les  intérêts  particuliers  n'ont 
aucune  valeur  en  présence  d'une  objet  aussi  important. 


LIVRE  V 


RAFFINAGE  BU  BUGRE  BRUT 


Le  sucre  brut,  quelle  qu  en  soit  la  nuance  ou  la  beauté,  n'est 
pas  pur,  tant  s'en  faut,  lorsqu'il  sort  des  manipulations  de  la 
fabrication.  Sans  parler  de  la  matière  colorante  qui  le  salit,  on 
y  trouve  une  foule  de  substances  qui  ont  échappé  à  la  purge, 
telles  que  des  sucrâtes  de  différentes  bases ,  des  sels  alcalins 
ou  autres  formés  par  des  acides  minéraux  ou  organiques,  du 
sucre  non  prismatique,  etc.  Il  importe  de  le  débarrasser,  aussi 
complètement  que  possible  /  de  toutes  les  matières  étrangères 
mélangées  ou  interposées,  et  c'est  cette  purification  qui  est 
l'objet  du  raffinage. 

Nous  allons  chercher  à  étudier  la  purification  des  sucres,  de 
manière  à  faire  comprendre  les  principes  sur  lesquels  elle  doit 
être  basée  et  les  méthodes  pratiques  usitées  en  raffinerie. 
Dans  la  réalité,  rien  n'est  plus  simple  que  la  purification  des 
sucres;  aussi  ne  comprendrons-nous  jamais  la  séparation  de 
la  sucrerie  en  deux  industries  rivales,  presque  hostiles,  et  ne 
cesserons-nous  pas  de  nous  élever  contre  un  abus  qui  constitue 
une  criante  injustice  aux  dépens  de  tous  les  consommateurs. 
Le  vigneron  n'a  jamais  songé  à  envoyer  son  vin  chez  un  raffi- 
neur  de  vin,  au  sortir  de  la  cuve  ;  il  complète  lui-même  son 
travail  et  livre  son  produit  parfait  à  la  consommation.  Le  bou- 
langer ne  se  contente  pas  de  préparer  sa  pâte ,  il  fait  le  pain 
et  il  le  livre  prêt  à  être  mangé.  Il  en  est  de  même  de  toutes  les 
industries  homogènes;  seule,  l'industrie  sucrière  fait  excep- 
tion à  la  règle,  et  cette  monstruosité  manufacturière  conduit 
l'alimentation  à  payer  le  sucre  un  tiers  environ  au-dessus  de  sa 
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valeur  réelle.  Il  serait  temps  cependant  que  les  besoins  relatifs 
il  la  nécessité  de  vivre  parvinssent  à  échapper  à  la  spéculation 
des  financiers,  voisins  fort  incommodes  des  industries  d'ali- 
mentation, aussi  habiles  à  en  e?:traire  les  bénéfices  à  leur  pro- 
fit que  peu  aptes  à  y  introduire  la  moindrç  amélioration. 

Nous  désirons  cependant  que  l'on  ne  se  méprenne  pas  sur 
le  sens  et  la  portée  de  nos  paroles  :  nous  ne  critiquons  per- 
sonnellement rien  chez  les  raffineurs;  ce  que  nous  blâmons, 
c'est  la  raffinerie  elle-même,  parce  qu'elle  constitue  une  sorte 
de  monopole,  légal  autrefois,  extra-légal  aujourd'hui,  parce 
que  la  raffinerie  est  la  ruine  de  la  fabrication  et  la  cause  de 
la  cherté  du  sucre.  Nous  attaquons  franchement  la  raffinerie, 
parce  quelle  est  inutile.  Or,  toute  inutilité  qui  se  paye  con- 
stitue un  tort  fait  à  quelqu'un,  et  la  partie  lésée  a  le  droit  de 
se  plaindre.  Il  est  bien  évident  que  le  raffinage  du  sucre  peut 
se  faire  en  dehors  de  la  raffinerie,  et  cette  annexe  est  une  vé- 
ritable inutilité,  aussi  absurde  que  coûteuse  à  la  consomma- 
tion. Cette  vérité  ressortira  clairement  de  l'étude  môme  du  raf- 
finage. 


CHAPITRE  PREMIER. 
PrlnoipoB  généraux.  Causes  d'altération  des  suores^ 


S'il  est  un  fait  bien  démontré  par  la  raison  et  la  pratique 
des  choses  humaines,  c'est  l'indispensable  nécessité  de  bien 
connaître  les  bases  et  les  principes  d'une  opération  à. laquelle 
on  veut  se  livrer,  sous  peine  d'échouer  contre  les  obstacles  les 
plus  insignifiants.  Pour  un  industriel  qui  possède  à  fond  les 
principes  de  son  art,  les  appareils  ne  sont  plus  que  des 
moyens  plus  ou  moins  utiles,  plus  ou  moins  rationnels,  qu'il 
sait  dominer  et  diriger;  pour  celui  qui,  au  contraire,  ignore 
les  bases  scientifiques  de  sa  profession,  il  est' clair  que  Vin- 
strument  est  tout,  et  que,  si  l'appareil  commet  une  ou  plusieurs 
fautes,  la  nullité  du  manufacturier  Tempôchè  de  pouvoir  y  re- 
médier. • 


PRINCIPES  GÉNÉRAUX.  o2o 

C'est  là  pcut-èlre  la  cause  principale  de  Texploitation  des 
industries  par  la  machine.  Sans  doute  un  bon  appareil  est  une 
chose  de  première  utilité;  mais  il  est  d'autant  meilleur  qu'on 
peut  y  suppléer,  au  besoin,  par  la  connaissance  approfondie 
des  fonctions  qu'il  est  appelé  à  exécuter,  qu'on  peut  le  corri- 
ger, l'améliorer  et  le  diriger.  Or,  rien  de  tout  cela  n'est  pos- 
sible sans  des  principes  fondamentaux  bien  arrêtés  et  bien 
compris.  C'est  par  cette  raison  et  pour  exprimer  cette  pensée 
qu'un  homme  illustre  disait  que  le  véritable  chimiste  doit  sa- 
voir limer  avec  une  scie  et  scier  avec  une  lime. 

Nous  allons  donc  apporter  l'attention  la  plus  sérieuse  aux 
principes  généraux  sur  lesquels  repose  la  purification  des 
sucres  ou  leur  raffinage  ;  nous  ferons  ensuite  l'application  de 
ces  principes  aux  opérations  industrielles. 

I.   —   PRINCIPKS  GÉNÉRAUX. 

Lorsqu'un  chimiste  doit  purifier  un  produit,  il  lui  importe 
de  se  rendre  compte  de  la  nature  de  ce  produit,  avant  de  lo 
.«soumettre  à  aucune  opération.  Or,  le  corps  auquel  il  a  affaire 
est,  nécessairement,  soluble  on  insoluble  dans  l'eau.  Il  peut  être 
souillé  par  des  matières  plus  ou  moins  solubles  qu'il  n'est  lui- 
même.  Ces  matières  peuvent,  si  elles  sont  solubles ,  être  ab- 
sorbées ou  transformées  par  certains  agents,  de  manière  à  per- 
mettre leur  élimination,  sans  toucher  aux  propriétés  ni  aux 
caractères  du  corps  principal.  Si  elles  sont  insolubles,  tandis 
que  le  corps  étudié  est  soluble,  on  lès  sépare  par  la  voie  méca- 
nique de  la  filtration.  Si  le  corps  cherché  est  insoluble,  aussi 
bien  que  les  matières  dont  il  est  souillé,  la  purification  est  plus 
difficile,  et  il  s'agit  alors  de  connaître  la  difféi'ènce  des  den- 
sités pour  l'opérer  par  voie  de  lavage  et  de  lévigation. 

Nous  savons  déjà  que  le  sucre,  corps  principal  qiie  nous  re- 
cherchons et  que  nous  voulons  purifier,  est  Irès-soluble  dans 
Toau  chaude  ou  froide,  qu'il  n'est  guère  accompagné  que  de 
^atièrds  solubles,  telles  que  le  sucre  liquide,  le  caramel,  la  ma- 
tière colorante,  des  sucratesj  de  chaux  ou  d'autres  bases  et 
quelques  sels.  Il  renferme  aussi  quelques  manières 'Organique^ 
plus,  ou  tnoins  altérées  par  les  manipulaliops. 

C'est  là  le  point  ,de  départ  de  la  purification  qu'il  convient 
de  lui  faire  subir. 
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U  est  clair  que ,  si  nous  le  faisons  dissoudre  dans  l'eau  et 
cristalliser  une  seconde  fois,  les  eaux  mères  retiendront,  outre 
une  proportion  notable  de  sucre,  la  plus  grande  partie  des 
matières  étrangères.  Mais  notre  produit  ne.  sera  pas  encore 
pur,  car  il  retiendra  de  Veau  mère  impure,  interposée  entre 
ses  cristaux,  sans  parler  d'une  certaine  quantité  de  sels,  qui 
cristallisent  en  même  temps  que  le  sucre,  ou  même  plus  tôt 
que  lui.  8i  donc  nous  cherchons  à  purifier  le  sucre  par  des 
dissolutions  et  des  cristallisations  successives,  nous  arriverons 
à  un  degré  de  pureté  très-approché,  quoique  relatif;  mais  cette 
marche  présentera  des  inconvénients  notables. 

i®  A  chaque  dissolution  nouvelle  et  à  chaque  cristallisation^ 
une  certaine  quantité  de  sucre  restera  dans  les  eaux  mères, 
ce  qui  nécessitera  un  travail  de  rapprochement  et  de  concen- 
tration qu'il  importe  de  placer  en  ligne  de  compte. 

2®  Une  certaine  proportion  de  sucre  prismatique  se  trouvera 
détruite  et  transformée  en  sucre  incristallisable  par  le  seul  fait 
de  l'application  de  la  chaleur.  Cette  perte  sera  à  peu  près  égale 
À  chaque  opération,  puisqu'elle  est  sous  la  dépendance  d'une 
action  à  peu  près  constante. 

S""  Il  y  aura  lieu  à  une  autre  perte  en  sucre,  due  à  la  pré- 
sence des  sucrâtes.  Nous  savons^  en  effet»  que  ces  corps  agis- 
sent à  chaud  sur  le  sucre,  de  manière  à  en  changer  une  cer- 
taine portion  en  sucre  liquide.  Us  agissent^  déplus,  par  la 
propriété  de  se  transformer  en  sur-tels,  c'est-à-dire  de  se  com- 
biner à  une  propoilion  plus  considérable  d'acide  pour  le  même 
équivalent  de  base.  Or,  c'est  le  sucre  qui  joue  ici  le  rôle  d'a- 
ddet  et  la  chaux  est  la  base  du  sucrate  de  chaux. 

Supposons  que  nous  avons,  dans  un  poids  donné  de  sucre, 
un  équivalent  de  sucrate  de  chaux  monobasique  ou  neutre: 
GaO.C^'H'O'-f  SHO=>s  3487,50.  Nous  savons  que  ce  corps  ren- 
ferme -350  de  chaux  et  2437,5  de  sucre,  c'est-à-dire  85,93 
pour  100  de  celui-ci.  Or,  il  peut  fort  bien  se  faille  que  cette 
proportion  de  sucrate  change  en  sucre  liquide  un  autre  équi- 
valent de  sucre  prismatique,  soit  2137,5.  Il  peut  encore  arri- 
ver que  la  base  calcique  se  combine  à  un  demi-équivaieQt 
ou  même  à  un  équivalent  de  sucre  et  acquière  la  compositi(m 
représentée  par  la  formule  :  Ca0.2(C**H*0'-f-2HO),  ou  bien 
2Ca0.3(C"H'0'-h2HO). 

U  pourra  doue  se  faire  très-bien  que,  dans  un  liquide  sucré 
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renfermant  I  équivalent  de  sucrate  de  chaux  GaO.CnH*0»+2HO 
a=  8487,50,  nous  puissions  constater  les  pertes  suivantes  en 
sucre,  par  une  suite  un  peu  prolongée  d'opérations  : 

P  Sacre  engagé  dans  le  monosucrate,  1  équivalent 2137,60 

20  Suera  transformé  en  sucre  incristaUisable  par  le  monosu- 

erate  de  chaux,  1  équivalent.  « 21 37 ,50 

8<»  Sucre  «ngagé  dans  le  bi-sel  formé,  1  équivalent 2137,50 

4*  Suere  transformé  en  suera  incristaUisable  par  l'action  du 
bi-sel  ou  sucrate  acide,  qui  se  continue  comme  avec  le 
monosucrate,  1  équivalent 2 137^50 

Total 8550,00 

En  sorte  que  le  résultat  de  la  présence  des  sucrâtes  peut 
conduire  à  une  perte  de  quatre  équivalents  de  sucre  réel,  soit 
à  la  perte  d'une  quantité  quatre  fois  plus  considérable  que 
celle  qui  était  engagée  dans  le  sucrate  primitif,  ce  qui  démontre 
l'inconvénient  des  cristallisations  trop  répétées  pour  ce  pro- 
|lQit,  dans  le  cas  où  il  est  mélangé  de  sucrâtes. 

On  sent  aisément  que  cette  cause  de  perte  est  spéciale  au 
sucre,  et  qu'elle  dépend  de  la  nature  de  ce  corps  et  de  ses  affi- 
nités chimiques,  sur  lesquelles  nous  nous  sommes  suffisam- 
ment étendu  dans  le  premier  livre  de  cet  ouvrage.  Ainsi,  pour 
n'en  donner  qu'un  seul  exemple,  si  nous  avions  à  purifier  un 
mélange  de  plusieurs  sels  h  base  de  sodium,  tels  que  le  sulfate 
de  soude,  le  chlorure  de  sodium,  l'acétate  de  soude^  il  nous 
suffirait  de  nous  rendre  compte  des  divers  degrés  de  solubilité 
de  ces  sels  pour  savoir  quel  est  Tordre  de  leur  cristallisation 
dan»  une  liqueur  d'une  densité  donnée  et  les  séparer  les  uns 
des  autres. 

Des  cristallisations  et  des  concentrations  répétées,  l'applica- 
tion réitérée  de  la  chaleur  ne  leur  nuiraient  en  rien,  et  nous 
pourrions  atteindre,  par  ce  moyen,  un  degré  de  pureté  presque 
absolu* 

Il  ne  peut  en  être  ainsi  du  sucre,  qui  redoute  l'eau,  la  cha- 
leur, lès  acides,  les  based,  les  ferments,  plusieurs  sels,  et  qui 
change  s)  facilement  de  nature  chimique.  C'est  justement  à  cet 
ensemble  d'obstacles  et  de  réactions  nuisibles  que  l'on  doit 
attribuer  la  formation  de  la  mélasse,  ou  plutôt  de  la  portion 
incristaUisable  de  ce  sirop ,  de  cette  eau-mère  qui  devrait,  en 
théorie,  n'être  qu'une  dissolution  saturée  de  sucre  prisma- 
tique. 
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Le  priDcipe  général  qui  domine  toule  la  purification  des 

sucres  ou  leur  raffinage  consiste  donc  en  ce  que  celte  purifica- 
lion  doit  se  faire  par  une  nouvelle  cristallisation,  il  est  vrai, 
mais  que  ce  moyen  de  raffinage  n"est  pas  sans  inconvénients 
en  lui-même.  Si  l'on  pouvait  trouver  une  méthode  qui  pAt  dis- 
penser de  cette  cristallisation  nouvelle,  il  est  certain  que  cela 
n'en  vaudrait  que  mieux;  mais  la  crainte  de  laisser  dans  le 
sucre  quelques  sels  d'une  solubilité  à  peu  près  égale  à  la  sienne 
exige  impérieusement  l'emploi  de  ce  moyen, 
La  question  se  réduit,  en  réalité,  à' n'en  pas  abuser. 
Un  second  principe,  dont  l'application  a  révolutionné  les 
procédés  du  raffinage  ancien  et  a  constitué  la  méthode  mo- 
derne, a  été  exposé  sous  le  nom  de  principe  de  M.  Thénard 
(t.  II,  p.  272),  et  nous  croyons  devoir  en  reproduire  la  formule: 
Un  sel,  ou  un  corps  solubie  crittallisé,  élant  donné,  mélangé aoec 
d'autres  tels  iolubUi,  si  l'on  fait  passer  à  travers  les  cristaux  im- 
purs une  dissolution  saturée  de  ce  même  sel  pur,  elle  ne  dissoudra 
plus  du  sei  dont  elle  est  saturée,  mais  elle  pourra  dissoudre  les 
autres  sels  qui  raccompagnent. 

Le  lecteur  s'est  déjà  familiarisé  avec  les  règles  relatives  fi 
l'applica^on  de  ce  principe  dans  l'étude  de  !a  purge  ou  de  la 
séparation  des  cristaux  (t.  Il,  'oc.  cit.)^  el  il  suffira  do  compléter 
notre  examen  par  quelques  observations  de  détail  pour  en  avoir 
acquis  une  connaissance  très-suffîsante. 
,  Lorsqu'on  veut  étudier  avec  soin  les  dé- 

;  tails  de  ce  lavage  des  cristaux  de  sucre, 

*  auquel  on  a  donné  le  nom  de  elatrçage,  le 
sirop  saturé  portant  en  pratique  le  nom 
de  ciairce,  on  exécute  l'opération  dans  un 
appareil  en  verre ,  composé  d'un  enton- 
noir ou  d'une  allonge  reposant  sur  une 
carafe  (fig.  38).  On  place  d'abord  au  fond 
de  l'allonge  A  un  tampon  de  laine  ou 
d'étamine  humide  et  médiocrement  serré, 
puis  on  ajoute  de  la  moscouade  brune, 
que  l'on  a  soin  de  bien  tasser,  couche 
par  couche,  jusqu'en  ab.  On  verse  ensuite 
le  sirop  en  plusieurs  reprises,  coname 
il  a  été  dit  précédemment,  et  l'on  peut  se  rendre  un  compte 
exact  de  la  marche  suivie  par  f  opération. 


I 
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11  y  a  plus  :  on  peut  se  convaincre  directement  que,  si  le  d- 
rop  saturé  ne  dissout  pas  le  sucre  et  le  décolore,  il  enlève  les 
autres  sels  solubles,  différents  du  sucre,  qui  pourraient  y  être 
mélangés. 

11  suffit,  pour  cela,  de  bien  mélanger  à  la  moscouade  brune, 
avant  de  Tintroduire  dans  l'allonge,  un  peu  de  sulfate  de  soude, 
de  potasse  ou  de  magnésie,  par  exemple.  Lorsque  le  layagc 
sera  terminé,  on  pourra  se  convaincre  que  le  sucre  n'en  ren- 
ferme plus  de  traces,  en  l'essayant  par  un  sel  soluble  de  ba- 
ryte, qui  cessera  de  se  troubler  h  un  moment  donné. 

Nous  avons  dit  que  les  sirops  passent  de  moins  en  modns 
colorés;  il  résulte  de  ce  fait  très-naturel,  et  auquel  on  devait 
s'attendre,  une  conséquence  pratique  qui  a  pour  résultat  de 
permettre  d'économiser  les  clairces  blanches  ou  les  sirops  sa- 
turés purs. 

Soit,  en  effet,  la  composition  de  ces  sirops  indiquée  con^mo 
il  suit,  au  point  de  vue  de  la  coloration  et  de  la  teneur  acquise 
en  matières  étrangères  diverses  : 

10  Eau-mère  du  sucre,  mélasse  interposée.  Valeur. ...  80 

2*>  Premier  sirop  d*égout  A.  Valeur 40 

3»  Deuxième          —        B.  Valeur 20 

4«  T^oi8i^me          —         C.  Valeur 10 

&•  Quatrième         —         D.  Valeur 5 

Nous  pouvons  voir  que  la  mélasse  primitive,  écoulée  avant 
notre  première  opération  de  lavage  A,  ne  produirait  aucun  ré- 
sultat sur  un  sucre  de  même  qualité  que  celui  dont  elle  pro- 
vient, sous  le  rapport  des  impuretés  et  de  la  couleur;  mais  si, 
sur  un  même  sucre,  nous  faisons  passer  le  sirop  d'égout  A, 
dont  la  valeur  n'est  que  de  40,  il  produira  déjà  une  décolora- 
tion proportionnelle  et  une  purification  relative. 

Si  nous  supposons  que  le  volume  de  l'eau-mêre  interposée 
et  celui*  du  sirop  de  lavage  A  sont  les  mêmes,  nous  aurons  un 
sirop  d'égout  A*,  dont  la  valeur  représentative  pourra  être 

chiffrée  par     7^    -  =  60.  Ce  sera  déjà  un  progrès  notable.  Si 

nous  versons  sur  le  sucre,  dont  la  décoloration  et  l'impureté 
sont  représentées  par  ce  même  chiffre  60,  une  dose  égale  du 
sirop  B ,  ie  nouveau  sirop  d'égout  B*  présentera  une  va- 
leur — — — •  =  40.  Une  opération  avec  le  sirop  C,  sur  le  sucre 
m.  34 
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ainsi  traité  et  devenu  d'une  valeur  40,  nous  donnera  un  ré- 

40+40 
sultat  C*  — ^ —  =  25,  et,  enfin  une  opération  avec  le  sirop  D 
z 

nous  fournira  un  chiffre  représentatif  D' — 9"=  ^S. 

Nous  aurons,  de  cette  manière,  en  utilisant  les  sirops  de  la- 
vage Â,B,G,D  de  moins  en  moins  impurs  et  colorés  y  obtenu 
les  résultats  suivants  : 

l»  Premier  sirop  d'égout  A',  2^  opération,  valeur.  . .  60 

2®  Deuxième        —  B*,  3°        —        yaleur....  40 

3«  Troisième        —  C«,  4»        —        valeur. . .  tS 

40  Quatrième        —  D«,  5«        —        valeur...  IS 

Il  est  clair  qu'un  lavage  au  sirop  blanc,  sur  le  résultat  D'srf  5, 
nous  donnera  un  résultat  7,50,  et  qu'un  dernier  lavage  nous 
fournira  3,75,  en  sorte  que ,  par  Tutilisation  de  nos  sirops 
d'égout,  nous  arriverons  facilement  à  n'employer  que  deux  fois 
du  sirop  blanc,  et  nous  obtiendrons  un  résultat  plus  pur  que  le 
premier  dans  la  relation  5  :  3,75. 

Si  donc,  à  chaque  opération,  les  sirops  A*,  dont  la  valeur  en 
matières  étrangères  atteindra  toujours  environ  60,  sont  en- 
voyés à  une  nouvelle  cristallisation,  on  pourra  voir  qu'en  opé- 
rant avec  trois  clairces  colorées  graduées  et  deux  clairces 
blanches,  on  obtiendra  toujours  d'aussi  bons  résultats  qu'avec 
quatre  clairces  blanches,  ce  qui  constitue  une  économie  no- 
table. 

Ces  principes  peuvent  s'appliquer  au  turbinage,  qui  n'est 
rien  autre  chose  qu'un  égout ,  un  lavage  du  même  genre,  dans 
lequel  seulement  la  pression  atmosphérique  est  remplacée  par 
la  force  centrifuge. 

Si  nous  appliquons  le  principe  énoncé  plus  haut,  et  que 
nous  avons  appelé  principe  Thénard  pour  le  désigner  plus  clai- 
rement, à  l'ancienne  opération  du  terrage,  tombée  en  désué- 
tude, nous  verrons  également  qu'elle  n'en  était  qu'une  consé- 
quence, ainsi  que  nous  l'avons  déjà  fait  observer. 

£n  effet,  l'eau  de  la  terre,  en  pénétrant  à  la  base  de  la  masse 
sucrée,  se  saturait  de  sucre  àla  température  ambiante  et  agis- 
sait alors  comme  une  véritable  clairce,  comme  un  vrai  sirop  de 
lavage  ;  mais  ce  sirop  se  formant  au  détriment  de  la  base  du 
pain,  il  se  faisait  souvent  des  cavités  plus  ou  moins  irrégu- 
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lières,  auxquelles  on  devait  remédier  avec  plus  ou  moins 
d'incommodité. 

Remarquons,  en  passant,  que  cette  méthode,  bien  que  dé- 
pendant du  même  principe ,  est  de  beaucoup  plus  lente  que  le 
clairçage ,  à  raison  du  temps  que  Teau  met  à  passer  à  travers 
la  terre,  et  c'est  une  des  raisons  principales  pour  lesquelles 
elle  a  été  abandonnée.  Nous  y  reviendrons. 

Disons  maintenant  que  le  principe  Thénard ,  dont  l'applica- 
tion constitue  à  peu  près  la  seule  méthode  industrielle  de  pu- 
rification des  sels,  ne  présenterait  qu'une  valeur  relative  beau- 
coup moindre,  s'il  n'était  appuyé  par  quelques  circonstances 
heureuses,  par  quelques  faits  avantageux,  qui  dépendent  de  la 
cristallisation,  et  que  nous  allons  exposer  aussi  clairement 
que  possible  : 

4**  Lorsque  la  cristallisation  d'un  sel  ou  d'un  corps  cristalli- 
sable  quelconque  a  lieu  dans  un  liquide,  si  coloré  et  si  impur 
que  le  menslrue  puisse  être  supposé ,  les  cristaux  simples  se- 
ront toujours  chimiquement  purs. 

2^  S'ils  sont  accolés,  groupés  en  nombre  plus  ou  moins  con- 
sidérable, ils  pourront  être  salis  par  de  l'eau  mère  et'  des  im- 
puretés qui  seront  interposées  entre  eux  ;  mais  chaque  cristal 
isolé  sera  toujours  de  la  plus  grande  pureté. 

Ces  deux  propositions  sont  radicalement  vraies,  lorsque  l'on 
a  affaire  à  des  cristaux  que  nous  pourrions  appeler  simples  ou 
primordiaux,  qu'ils  soient  isolés  ou  groupés,  pourvu  que  le 
groupement  ne  résulte  pas  d'une  pénétration  mécanique,  d'un 
enchevêtrement  trop  complexe  des  masses  cristallines.  Si  les 
masses  cristallines  sont  confuses,  si  les  cristaux  qui  les  com- 
posent ne  sont  pas  facilement  isolableset  séparables,  les  pro- 
positions qui  précèdent  ne  sont  pas  moins  rigoureuses  pour 
chacun  des  cristaux  simples  qui  entrent  dans  ces  masses;  mais 
elles  cessent  de  l'être  pour  les  masses  qui  renferment,  à  l'état 
d'interposition,  de  l'eau^mère  et  des  impuretés. 

Pour  traduire  ce  qui  précède  en  langage  technique,  on  peut 
dire  que  tout  individu  cristallin ,  se  formant  au  sein  d'un  li- 
quide ,  est  toujours  chimiquement  pur,  quand  il  est  pris  isolé- 
ment et  que  ses  faces  extérieures  ont  été  soumises  à  un  lavage 
convenablie. 

Quelle  est  la  cause  intime  de  ce  phénomène,  de  cette  sélec- 
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tion  des  molécules?  nous  ne  songeons  pas  k  la  rechercher  ici; 
nous  nous  bornons  à  constater,  et  voilà  tout. 

Cherchons  maintenant  à  faire  bien  comprendre  ces  faits  par 
quelques  explications  connues  en  sucrerie,  afin  de  ne  pas  nous 
éloigner  de  Tordre  d'idées  que  nous  poursuivons. 

Si  nous  prenons  divers  échantillons  de  sucre,  l'un  de  sucre 
brut  à  grain  très-fin,  cuit  k  une  grande  concentration,  l'autre 
de  sucre  à  gros  grain,  un  troisième  de  sucre  candi  de  nuance 
blanche  et,  enfin,  un  dernier  de  sucre  candi  jaune,  nous  pour- 
rons laver  à  plusieurs  reprises  ces  échantillons  avec  de  l'alcool 
pur  k  90*^  ou  95*^,  et  les  débarrasser  ainsi  des  impuretés  atta- 
chées aux  faces  extérieures  des  cristaux.  Cette  opération  ter- 
minée, si  nous  triturons  séparément  chaque  échantillon  dans 
un  petit  mortier  en  verre  ou  en  porcelaine,  et  que  nous  le  pla- 
cions dans  un  tube  d'essai  avec  du  môme  alcool  pur,  nous  ver- 
rons que  les  quatre  échantillons  sont  devenus  blancs;  nous 
constaterons  que  le  sucre  en  cristaux  fins,  seul,  n'a  plus  rien 
cédé  à  la  liqueur;  que  le  liquide  est  légèrement  teinté  avec  le 
sucre  à  gros  grain,  un  peu  plus  avec  le  candi  blanc,  et  qu'il 
est  très-fortement  coloré  en  jaune  par  le  candi  jaune,  décoloré 
ou  blanchi  et  déposé  au  fond  du  tuba 

Les  conclusions  de  ceci  sont  faciles  à  prévoir;  les  gros  cris- 
taux n'étant  pas  des  individus  simples,  des  unités  cristallines, 
renferment ,  interposées  entre  leurs  éléments ,  entre  les  divers 
cristaux  qui  les  composent,  des  impuretés  et  des  eaux-mères 
colorées.  On  aura  beau  laver,  blanchir,  purifier  les  faces  exté- 
rieures, les  plans  externes  de  ces  groupes,  il  ne  sera  jamais 
possible  de  les  purifier,  par  voie  de  lavage,  des  impuretés  in- 
térieures. 

Il  en  résulte  forcément  que,  plus  les  cristaux  sont  fins,  plus 
leur  purification  est  complète  par  le  clairçage;  plus  ils  sont 
gros,  moins  bien  ils  se  lavent. 

Ceci  est  incontestable,  et  nous  en  déduirons  pour  la  pratique 
une  conséquence  parfaitement  connue  en  chimie  et  mise  en 
pratique  journalière  par  tous  les  préparateurs,  c'est  qu'il  im- 
porte de  diriger  la  concentration  et  la  cristallisation  de  telle 
sorte  que  l'on  n'obtienne  que  des  cristaux  très-fins,  facilement 
accessibles  à  l'agent  employé  pour  leur  lavage  sur  toutes  leurs 
faces  extérieures. 
Cette  règle  se  pratique  pour  la  purification  de  la  plupart  des 
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sels;  mais  la  fabrication  dans  laquelle  elle  offre  une  impor- 
tance comparable  à  celle  qu'elle  présente  dans  l'industrie  su<- 
crière  est  la  fabrication  ou  plutôt  le  raffinage  du  salpêtre. 

Le  nitre,  azotate  de  potasse  ou  salpêtre,  employé  pour  la  fa- 
brication de  la  poudre  à  canon,  doit  être  amené  à  un  très-grand 
état  de  pureté,  et  les  résultats  que  Ton  obtient  dans  les  raf- 
fineries françaises  sont  véritablement  remarquables  sous  ce 
rapport.  Or,  toutes  les  opérations  du  raffinage  du  nitre  peu- 
vent se  résumer  en  peu  de  mots.  Elles  consistent  dans  la  re- 
fonte des  salpêtres  bruts,  et  leur  cristallisation,  suivie  d'une 
cristallisation  nouvelle,  si  le  cas  l'exige  par  trop  d'impuretés. 
La  mise  en  cristallisation  est  troublée  et  agitée  pendant  son 
refroidissement,  de  façon  à  n'obtenir  que  des  cristaux  de  la 
plus  grande  finesse ,  des  individus  cristallins  d'une  extrême 
ténuité.  Ces  petits  cristaux,  pris  isolément,  sont  chimiquement 
purs,  abstraction  faite  des  eaux-mères  qui  souillent  l'extérieur. 

On  les  lave  méthodiquement  avec  une  solution  saturée  de 
salpêtre  pur,  et  ils  arrivent  à  ne  contenir  que  quelques  dix- 
millièmes,  quelques  fractions  insignifiantes  de  matières  étran- 
gères- 

Ceci  est  applicable  de  tous  points  au  sucre,  à  la  purification 
des  sucres  de  toute  provenance.  En  principe,  les  sucres  à 
grain  très-fin  n'auraient ,  pour  ainsi  dire,  pas  besoin  relativcv 
jnent  d'une  seconde  cristallisation.  Ils  pourraient  presque  être 
raffinés  et  purifiés  par  la  simple  action  du  clairçage  ;  mais  il 
n'en  est  pas  ainsi  des  sucres  à  gros  grain  qui  offrent  des 
groupes  de  cristaux  accolés,  des  cristaux  volumineux,  formés 
d'individus  multiples  ;  ces  sucres  exigent  impérieusement  la 
refonte^  une  dissolution  et  une  cristallisation  nouvelles. 

11  ne  faut  rien  exagérer  cependant;  l'observation  directe 
nous  a  démontré  que,  moins  Teau-mère  est  chargée  d'impu- 
retés, plus  les  cristaux  peuvent  acquérir  de  volume  en  se  main- 
tenant dans  un  état  de  grande  pureté,  en  sorte  que  les  cris- 
taux d'une  seconde  cristallisation  n'ont  pas  besoin  d'être  tenus 
à  grain  aussi  fin  que  si  l'on  voulait  claircer  ceux  de  première 
cristallisation. 

La  pureté  relative  de  l'eau-mère  est  ici  un  guide  assuré  et 
qui  ne  peut  induire  en  erreur. 

Si  donc  un  fabricant  de  sucre  voulait  raffiner  ses  produits 
de  premier  iet  sans  les  faire  passer  à  la  refonte,  ce  qui  noiie 
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semble  inutile  quand  les  opérations  ont  été  bien  conduites,  il 
devrait  s'attacher  à  produire  des  cristaux  très^peu  volumineux, 
sur  lesquels  le  clairçage  gradué  pourrait  avoir  tout  le  résultat 
que  Ton  pourrait  en  espérer  après  une  bonne  purge. 

Il  convient  de  rechercher  la  règle  à  suivre  pour  diriger  à 
volonté  la  cristallisation  sous  ce  rapport. 


II.  —  REMARQUES  SUR  LA  GRISTALUSATIOV. 

L'obsei*vation  a  fait  voir  que,  lorsqu'un  liquide  dissolvant, 
un  menstrue  quelconque,  a  dissous  un  corps  cristallisable  à 
saturation,  à  la  température  ambiante,  si  Ton  abandonne  la 
liqueur  à  elle-même,  les  effets  de  Tévaporation  lente,  ce  qu'on 
appelle  très-improprement  l'évaporation  spontanée^  produisent 
la  formation  de -cristaux  [qui  peuvent  prendre  les  plus  grandes 
dimensions  possibles  à  ce  corps,  en  grossissant  progressive- 
ment sur  toutes  leurs  surfaces  libres. 

Il  en  est  encore  ainsi  quand  la  saturation  a  été  faite  à  chaud, 
pourvu  que  l'on  prenne  les  précautions  nécessaires  pour  que 
le  refroidissement  de  la  solution  plus  concentrée  ne  se  fasse 
qu'avec  une  grande  lenteur.  Les  cristaux  qui  se  déposent 
dans  cette  circonstance  acquièrent  également  de  très-grandes 
dimensions  relatives,  malgré  l'état  de  grande  concentration  de 
la  liqueur. 

Tout  le  contraire  arrivera  si  la  dissolution  concentrée  est 
promptement  refroidie.  Une  multitude  de  cristaux  d'une 
grande  finesse,  d'une  très-grande  régularité  et  d'une  pureté 
presque  absolue,  se  déposeront  à  mesure  du  refroidissement, 
et  ils  n'auront  aucune  tendance  à  grossir  si  le  liquide  est  agité 
jusqu'à  l'entier  refroidissement,  jusqu'au  moment  où  tous  les 
cristaux,  dissous  en  excès,  se  seront  déposés. 

Ceci  est  donc  une  question  de  solubilité  dans  une  liqueur  et 
à  une  température  données. 

Si  nous  prenons  le  salpêtre  pour  exemple,  sachant  que  ce 
corps  est  très-soluble  dans  l'eau,  de  telle  sorte  que  1 00  parties 
d'eau  à  -f-  45*>  de  température  dissolvent  54,87  de  ce  sel,  tandis 
qu'elles  en  dissolvent  290,32  à  +  400«  et  335  à  +  H5%9,  tem- 
pérature de  l'ébuUition,  il  nous  sera  facile  de  nous  rendre  un 
compte  précis  de  ce  qui  doit  se  passer  dans  une  solution  don- 
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née,  si  nous  savons,  d'ailleurs,  que  l'eau  à  zéro  dissout  13,38 
de  ce  sel  pour  4  00  parties. 

Supposons  donc  que  nous  avons  préparé  deux  dissolutions  de 
salpêtre.  Tune  à  la  température  ordinaire  de  l'été,  à  -{-20«  par 
exemple,  et  l'autre  à  réj)ullition.  Le  volume  d'eau  employé 
est  d'un  litre. 

La  première  A,  faite  à  -f-  20%  a  dissous  687«^20  de  sel. 

La  seconde  B,  faite  à  l'ébuUition,  en  contient  3^,350. 

U  est  clair  que  la  dissolution  B  doit,  en  se  refroidissant  de 
+  4 15*^,9  à  +  20*,  ne  conserver  en  dissolution  que  la  quantité 
de  sel  qu'elle  peut  dissoudre  à  cette  température  déterminée, 
et  que,  lorsqu'elle  arrivera  à  -f-  20°,  elle  aura  dû  déposer  tout 
l'excédant  de  3*,350  sur  687^,20,  soit  21^,6628. 

Si  ce  dépôt  de  cristaux  n'est  troublé  ou  dérangé  par  aucune 
circonstance  accessoire,  nous  trouvons  que  chaque  degré  de 
refroidissement  opéré  doit  déterminer  le  dépôt  de  2,77  de 
cristaux  par  400  parties  d'eau  ou  de  27,7  dans  notre  solution, 
et  c'est,  en  [effet,  ce  qui  se  produira  dans  toutes  les  circon- 
stances convenables,  si  nous  agitons  la  dissolution  jusqu^à  ce 
qu'elle  soit  arrivée  à  s'équilibrer  avec  la  température  du  milieu 
ambiant,  que  nous  avons  supposée  ici  de  -f^  20^  centigrades. 

Lorsque  nous  arriverons  à  cette  température,  nous  n'obtien- 
drons plus  le  moindre  dépôt  cristallin,  parce  que  toute  la  ma- 
tière dissoute  est  soluble  dans  l'eau;  que,  par  conséquent,  la 
seule  condition  qui  pourrait  permettre  une  nouvelle  cristalli- 
sation ne  serait  plus  qu'un  refroidissement  que  nous  supposons 
impossible  par  hypothèse,  ou  bien  la  perte  par  évaporation 
d'une  certaine  quantité  du  menstrue.  Nous  reviendrons  sur  ce 
dernier  point. 

Si  la  solution  saturée  n'a  pas  été  agitée,  que  la  cristallisa- 
tion n'ait  jamais  été  troublée,  que  le  refroidissement  ait  été 
abandonné  à  lui-même  sans  l'emploi  d'aucun  moyen  de  réfri- 
gération, nous  pourrons  observer  une  phase  différente  de  là 
cristallisation,  phase  qui  se  rapporte  plutôt  à  la  forme  qu'à 
autre  chose. 

Le  liquide,  très-dense,  se  refroidira  très-lentement;  mais  les 
couches  les  plus  rapprochées  des  parois  sont  celles  qui  se  trou- 
vent les  plus  exposées  aux  causes  de  réfrigération  ;  ce  sera 
donc  dans  ces  points  que  les  cristaux  commenceront  à  se  dé- 
poser, très-petits  d'abord,  très-serrés  les  uns  contre  les  autres, 
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et  ils  formeront  une  sorte  de  surmoulage  des  parois  intérieures 
du  vase,  dont  ils  augmentent  l'épaisseur  de  parois  en  le  dou- 
blant d'une  sorte  de  vasa  cristallin,  comme  nous  le  représente 
la  figure  39. 


Fig.  30. 

La  couche  cristalline  participe  en  quelque  sorte  à  la  pro- 
priété conductrice  de  la  matière  du  vase,  mais  cependant  le 
refroidissement  se  ralentit  notablement  lorsque  ce  premier 
dépôt  cristallin  a  eu  lieu.  Il  en  résulte  que  les  faces  de  la  cou- 
che cristalline  qui  regardent  l'intérieur  de  la  masse  liquide,  se 
couvrent  de  plus  gros  cristaux  par  suite  du  ralentissement  du 
refroidissement,  et  aussi  parce  que  la  masse  déposée  a  déjà 
diminué  la  sursaturation  sans  que  la  température  diminue  pro< 
portionnellement  à  partir  du  dépôt  périphérique. 

Les  cristaux  qui  se  forment  et  s'attachent  aux  faces  et  aux 
arêtes  des  précédents  acquièrent  donc  de  grandes  dimensions 
par  suite  de  la  lenteur  du  refroidissement;  on  peut,  parmi  ces 
nouveaux  cristaux,  rencontrer  toutes  les  formes  les  plus  cu- 
rieuses, tous  les  enchevêtrements  les  plus  bizarres  et  les  jeux 
de  cristallisation  les  plus  singuliers,  sans  que  les  cristaux 
s'écartent  cependant  de  leur  essence  cristalline.  La  figure  40 


Fig.  40. 

donne  une  idée  de  cette  cristallisation  que  nous  appellerons 
secondaire  et  dans  laquelle  les  nouveaux  cristaux  s'élancent  de 
la  croûte  cristalline  primitive  à  travers  le  liquide  dans  toutes 
les  directions. 
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Le  milieu  de  la  masse  liquide  présente  cependant  une  ab* 
sence  presque  complète  de  cristaux;  la  cristallisation  est  tou- 
jours divergente,  sauf  dans  quelques  cas  exceptionnels,  $ous 
l'empire  de  conditions  spéciales.  Cela  tient  à  ce  que  le  refroi- 
dissement se  transmettant  par  les  parois,  il  est  nécessaire  que 
la  cristallisation  commence  par  les  points  périphériques  les 
plus  refroidis,  et  cette  tendance  subsiste  jusqu'à  ce  que  tous  les 
cristaux  soient  déposés,  car  le  point  médian  présente  toujçurs 
un  refroidissement  plus  lent.  C'est  pour  cette  raison  que,  lors- 
que la  cristallisation  est  terminée,  on  rencontre  au  milieu  de 
la  surface  une  dépression  très-notable.  C'est  encore  pour  cela 
que  la  cristallisation  est  beaucoup  plus  dense  vers  les  parois 
que  dans  le  milieu  de  la  masse  où  l'on  trouve  parfois  des  vides 
très-prononcés,  une  sorte  de  canal  incomplet  laissé  par  le  re- 
trait du  liquide  (fig.  4i). 


Fif.  41. 

• 

Une  cause  de  dépôt  de  cristaux  en  quantité  supérieure  h 
celle  qui  résulte  du  refroidissement,  et  dont  il  convient  de  tenir 
compte  dans  l'étude  de' cette  question,  consiste  dans  l'évapo- 
ration  du  menstrue,  évaporation  qui  diminue  graduellement 
avec  le  refroidissement,  mais  qui  n'en  est  pas  moins  très- 
réelle. 

Nous  avions,  par  exemple,  un  litre  d'eau  tenant  en  dissolu- 
lion  à  -|-  H5",9  de  température  3'',3ôO  de  salpêtre  :  si  notre 
litre  d'eau  perd  par  évaporation  seulement  \  25  centimètres 
cubes,  ce  qui  est  moins  que  la  réalité,  il  est  clair  que  les 
di'ydôOj^qui  étaient  solubles  à  -^  415%9  dans  1,000  centimètres 
cubes  d'eau,  ne  le  seront  plus  dans  875  centimètres.  Une  quan- 
tité proportionnelle  de  sel  devra  se  déposer  pendant  l'ébulli- 
ticm,  ^  moins  que  Ton  n'ait  eu  soin  de  remplacer  l'eau  évapo- 
rée h  mesure  de  son  évaporation.  Si  l'on  a  eu  cette  précaution, 
la  solution  retirée  du  feu  se  compose  encore  de  4,000  parties 
d'eau  et  3,350  de  sel;  mais,  dans  le  refroidissement  lui-même, 
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pendant  la  cristallisation,  il  se  fera  une  évaporation  d'eau  que 
nous  avons  évaluée  hypothétiquement  à  425  centimètres  cubes 
pour  ce  qui  se  sera  évaporé  entre  4<5**,9  et  20®,  degré  de  la 
température  ambiante.  Or,  4 ,000  parties  d'eau  à  20®  devaient 
tenir  en  dissolution  687,20  de  cristaux,  il  est  évident  que  875 
parties  n'en  retiendront  qu'une  quantité  proportionnelle.  Nous 
aurons  donc  la  relation  : 

1 000  :  687,2  :  :  875  :  x  =  60<  ,30. 

£n  sorte  que  la  dissolution,  qui  aurait  dû  produire  2^622,8 
de  cristaux,  en  fournira  en  réalité  2^,748,70  par  suite  de  cette 
évaporation  du  menstrue. 

Nous  verrons  tout  à  l'heure  que  les  faits  relatifs  au  salpêtre 
se  retrouvent  dans  le  traitement  du  sucre,  sauf  quelques  parti- 
cularités spéciales  à  ce  corps.  Si  nous  prenons  maint^pant  notre 
solution  A,  faite  à  -|-  20®  centigrades  et  renfermant  6878',20 
de  sel  dissous  dans  4,000  centimètres  cubes  ou  1  litre  d'eau,  la 
seule  cause  déterminante  de  la  cristallisation  sera  la  perte 
d'une  portion  du  liquide  par  évaporation. 

On  sait,  en  efiel,  que  l'eau  émet  des  vapeurs  dans  l'atmo- 
sphère, môme  par  les  plus  grands  froids,  et  que  l'évaporafion 
de  ce  liquide  se  fait  à  peu  près  en  tout  temps,  avec  une  rapi- 
dité plus  ou  moins  grande,  il  est  vrai,  mais'sans  discontinua- 
tion. 

Notre  solution  perdra  donc  de  l'eau  par  évaporation,  très- 
lentement,  mais  d'une  manière  h  peu  près  continue,  tellement, 
que  les  premiers  cristaux  qui  se  déposeront  grossiront  lente- 
ment par  le  dépôt  de  nouvelles  couches  sur  leurs  faces  libres 
et  finiront  par  acquérir  des  dimensions  moxzma  et  la  perfection 
de  formes  la  plus  remarquable.  Il  est  aisé  de  voir  que,  dans  la 
position  où  nous  nous  plaçons,  chaque  centimètre  cube  d'eau 
évaporée  correspondra  à  la  cristallisation  de  0«',672  de  sel. 

Cristallisation  du  sacre.  —  Cherchons  maintenant  à 
nous  rendre  raison  des  similitudes  et  des  différences  qui  peu- 
vent se  présenter  dans  la  cristallisation  du  sucre,  comparée 
avec  celle  du  nitrate  de  potasse,  que  nous  venons  de  prendre 
pour  exemple. 

Nous  trouvons  d'abord  une  remarquable  différence  de  solu- 
bilité entre  les  deux  corps;  les  principaux  faits  de  celte  diffé- 
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rence  sont  indiqués  dans  le  tableau  ci*dessous,  afin  de  rendre 
la  comparaison  plus  facile. 


TEMPÉRATURES 

SUCRE  Dissous 

SALPÊTRE  DISSOUS 

« 

dtu 

dans 

degrés  centlgradea 

lOÔ  parties  d*eau. 

100  parties  d'eau. 

0« 

52,95 

13,32 

15* 

300,09 

54,87 

20» 

317,60 

68,72 

970,7 

591,93 

236,00 

lOOo 

600,00 

390,32 

llOo 

635,30 

318,02 

1150,9 

656,12 

335,00 

Il  résulte  de  ce  tableau  que  le  sucre  est  beaucoup  plus  solu- 
ble  que  le  salpêtre,  et  l'on  peut  adopter  pour  leurs  coefficients 
pratiques  de  solubilité  dans  l'eau,  par  degré  centigrade,  les 
chiffres  3,53  pour  le  sucre  et  de  2,77  pour  le  salpêtre. 

Une  seconde  différence  très-notable  dans  les  deux  corps  re- 
pose dans  leur  forme  de  cristallisation.  Lorsqu'on  les  obtient 
en  petits  cristaux,  cette  différence  n'a  pas  de  valeur  pratique; 
mais  lorsque  les  cristaux  offrent  de  plus  grandes  dimensions, 
ceux  du  sucre  se  groupent  de  la  manière  observée  dans  le 
candi,  par  simple  accolement  des  individus  sur  Tune  ou  l'autre 
de  leurs  faces,  sans  que  jamais  un  cristal  isolé  se  prolonge 
beaucoup  en  longueur.  Les  gros  cristaux  de  candi  ne  sont,  en 
quelque  sorte,  que  des  multiples  du  grain  cristallin  le  plus 
fin,  des  amplifications  régulières,  dans  lesquelles  l'enchevêtre- 
ment  n'ôte  rien  à  Fessence  des  individus  groupés.  Dans  le  sal- 
pêtre, les  cristaux,  en  grossissant,  s'allongent  en  prismes  can- 
nelés^ qui  offrent  quelquefois  des  dimensions  très-considérables 
en  longueur,  et  ils  se  terminent  très-fréquemment  en  pointe  ai- 
guë. Il  n'est  pas  rare  de  voir  de  ces  groupements  cannelés,  à 
reflets  soyeux,  offrir  une  longueur  de  plus  de  30  à  40  centi* 
mètres,  tandis  que  le  sucre,  en  gros  cristaux,  formerait  des 
masses  de  cristaux  groupés,  suivant  le  mode  du  borax,  du 
carbonate  de  soude,  de  l'alun,  sans  allongements  exagérés,  si 
l'on  n'avait  pris  l'habitude  de  forcer  son  gi'oupement  autour 
d'un  certain  nombre  de  ficelles  suspendues  dans  les  vases  à 
cristalliser. 
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Il  nous  paraît  également  qu'il  y  a  un  rapport  très-intime 
entre  le  point  de  fusion  des  corps  et  leur  degré  de  solubilité  ; 
plusieurs  observations  semblent  justifier  cette  manière  de  voir 
et,  dans  le  cas  présent,  on  peut  y  voir  une  coïncidence  assez 
remarquable  enlre  les  deux  ordres  de  phénomènes.  Ainsi,  le 
point  de  fusion  du  sucre  est  à  +  ISO*»  et  celui  du  salpêtre  à 
+  300*»;  leurs  coefficients  de  solubilité  sont  indiqués  par  3,53 
et  2,77  et,  bien  que  le  rapport  ne  soit  pas  complètement  exact, 
il  est  assez  rapproché  pour  que  Ton  soit  porté  à  voir  une  con- 
nexion entre  la  fusion  et  la  solubilité. 

Cette  remarque  ne  peut  s'appliquer  cependant  que  pour  les 
corps  privés  d'eau  de  cristallisation,  et  elle  offrirait  de  nota- 
bles différences  dans  ceux  qui  subissent  la  fusion  aqueuse  avant 
d'éprouver  la  fusion  ignée, 

La  cristallisation  du  sucre  peut  encore  être  atteinte  et  modi- 
fiée par  cette  circonstance  que  ce  corps  est  altérable  par  la 
chaleur  seule  et  par  plusieurs  des  corps  qui  l'accompagnent, 
par  l'eau  dissolvante  même,  tandis  que  le  salpêtre  est  beau- 
coup plus  inaltérable. 

Ajoutons  encore  qu'une  dissolution  saturée  de  sucre  étant 
beaucoup  plus  dense  qu'une  dissolution  saturée  de  salpêtre,  à 
chaud  bien  entendu,  les  cristaux  de  sucre  se  formeront  à  peu 
près  également  dans  toutes  les  parties  de  la  masse,  après  que 
le  premier  dépôt  aura  commencé  à  se  faire  sur  les  parois  du 
cristallisoir.  Il  semble,  en  effet,  que,  dans  la  cristallisation  par 
refroidissement,  la  viscosité  du  menstrue  s'oppose  au  transport 
des  molécules  sucrées  vers  les  parois,  en  sorte  que  les  cris- 
taux formés  restent  suspendus  à  la  place  où  ils  se  sont  pro- 
duits, et  ils  y  sont  rejoints  graduellement  par  les  cristaux  qui 
se  forment  ensuite.  Mais  la  densité  même  et  la  viscosité  de. 
l'eau  mère  sont  un  obstacle  au  groupement  des  individus  cris- 
tallins, à  leur  accolement.  Toutes  circonstances  égales  d'ail- 
leurs, une  dissolution  saturée  de  sucre  donnera  donc  toujours 
une  masse  de  cristaux  plus  poreuse,  plus  perméable  que  la 
masse  produite  par  une  dissolution  saturée  de  salpêtre  et  de 
beaucoup  d'autres  sels. 

Cela  posé,  il  est  facile  d'étudier  la  cristallisation  du  sucre. 

Soit  donc  un  litre  d'eau  k  -}-  20°  dans  lequel  nous  faisons 
dissoudre  3^176  de  sucre.  Livrons  cette  solution  à  Tévapo- 
ration  lenle.  Nous  pourrons  observer  la  formation  graduelle 
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des  cristaux  à  mesure  de  Tévaporalion,  leur  grossissement 
régulier  et  continu;  en  un  mot,  nous  pourrons  assister  à  tous 
les  détails  de  la  formation  du  candi.  Lorsque  la  moitié  de  Teau 
sera  évaporée,  si  nous  décantons  le  liquide  qui  recouvre  les 
cristaux,  nous  trouverons  dans  le  fond  et  sur  les  parois  du  vase 
une  couche  de  cristaux  de  candi,  parfaitement  réguliers  par 
leurs  faces  intérieures,  celles  qui  sont  dirigées  vers  le  centre 
du  vase,  accolés  et  groupés  par  les  faces  opposées,  sans  que 
nous  puissions  distinguer  aucun  prolongement  analogue  à  ce 
qui  se  passe  dans  le  nitre  (fig.  42). 


Fig.  4S. 

Dès  que  nous  emploierons  une  dissolution  plus  saturée,  à 
chaud,  si  nous  n'avons  pas  soin  d'empêcher  la  rapidité  de  la 
cristallisation  par  la  lenteur  du  refroidissement,  la  cristallisa- 
tion cessera  d'avoir  lieu  dans  ces  conditions  de  régularité,  et  il 
se  formera  une  quantité  plus  ou  moins  considérable  de  petits 
cristaux,  jusqu'à  ce  que  la  solution  soit  retombée  au  point  de 
saturation,  à  la  température  ambiante. 

Supposons  maintenant  un  litre  d*eau  à  +  ^û*)*»,  et  introdui- 
sons dans  ce  liquide  et  graduellement,  en  maintenant  la  cha- 
leur à  ce  point,  6  kilogrammes  de  sucre. 

Il  est  clair  que,  par  le  refroidissement  jusqu'à  +  20®  centi- 
grades, il  devra  se  déposer  une  quantité  de  cristaux  indiquée  par 
les  différences  de  solubilité,  soit  6,000— 3,176 =2S024  gram- 
mes. Si  le  refroidissement  est  rapide,  si  Ton  agite  le  sirop,  on 
obtiendra  des  cristaux  parfaitement  purs,  d'une  grande  finesse 
et  d'une  régularité  extrême.  Dans  le  cas  où  le  refroidissement 
sera  livré  à  lui-même,  les  cristaux  seront  beaucoup  plus  gros, 
tout  aussi  réguliers,  mais  moins  purs,  parce  que  la  solution 
n'étant  pas  sursaturée,  elle  dépose  progressivement  ses  cris- 
taux, qui  trouvent  toujours  dans  le  liquide  de  quoi  s'alimenter 
et  grossir;  en  sorte  que^  à  ce  degré  de  saturation  et  par  un 
refroidissement  lent,  on  obtient  facilement  des  cristaux  de 
candi. 
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Ces  cristaux  ne  seront  pas  obtenus  an  contraire,  et  il  se  for- 
mera une  cristallisation  confuse  et  disséminée  dans  toute 
la  masse,  par  individus  isolés  et  par  petits  groupes,  tendant 
à  se  rejoindre  et  à  remplir  progressivement  tout  l'espace, 
si  nous  avons  agité  la  solution  au  moment  où  les  premiers 
cristaux  commencent  à  se  déposer,  ou  le  grain  commence  à 
se  faire.  Cette  agitation,  en  troublant  la  cristallisation  dans 
son  travail,  force  l'apparition  d'une  foule  de  petits  cristaux 
qui  restent  au  lieu  de  leur  formation  et  servent,  pour  ainsi 
dire,  d'amorce,  pour  déterminer  la  cristallisation  progressive 
du  reste. 

On  sait,  en  effet,  que,  dans  un  grand  nombre  de  liquides, 
la  cristallisation,  retardée  par  des  causes  inconnues,  est  promp- 
tement  déterminée  par  l'addition  de  quelques  cristaux  du  sel 
disssous,  ou  même  par  l'agitation,  qui  suffit  souvent  pour  opé- 
rer la  prise  en  masse  cristalline.  C'est  à  cette  raison  qu'il  faut 
attribuer  l'habitude  prise  en  fabrique  de  mouver  les  sirops 
aussitôt  que  le  grain  commence  à  y  apparaître  avant  de  les  ver- 
ser dans  les  formes. 

On  comprendra  sans  peine  que,  si  la  solution  a  été  portée  à 
un  point  de  saturation  plus  élevé,  tel,  par  exemple,  qu'elle 
n'entre  en  ébullition  qu'à  -|-  440'  ou  +  ^  42*  cenlîgrades,  une 
plus  grande  proportion  de  cristaux  sera  dissoute,  qu'il  s'en  pré- 
cipitera davantage  par  un  refroidissement  égal,  mais  que  la 
quantité  de  cristaux  obtenus  n'aura  que  très-peu  d'influence 
sur  leur  grosseur  ou  leur  ténuité. 

Cette  circonstance  dépend  absolument  de  la  lenteur  ou  de  la 
rapidité  du  refroidissement,  de  la  lenteur  ou  de  la  rapidité 
proportionnelle  de  la  cristallisation. 

Conséquences.  —  Pour  rattacher  donc  à  la  purification  des 
sucres  les  différents  faits  de  cristallisation  que  nous'  venons 
d'exposer,  nous  dirons  que,  plus  les  cristaux  obtenus  sont  fins 
et  ténus,  plus  ils  sont  purs,  plus  ils  offrent  de  facilité  à  se  puri- 
fier entièrement  par  voie  du  lavage;  mais  nous  ajouterons  que 
le  lavage  par  pénétration,  par  clairçage,  est  rendu  plus  diflR- 
cile  par  cette  ténuité  même.  En  effet,  les  cristaux  très-fins  se 
tassent  davantage,  leur  masse  est  plus  compacte,  elle  présente 
moins  d'interstices  pour  le  passage  du  liquide,  et  il  en  résulte 
une  prolongation  de  durée  dans  le  lavage,  une  perte  de  temps 
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au  clairçage/ce  qui  n'a  pas  lieu  d'une  manière  sensible  dans 
le  turbinage. 

Si  les  cristaux  obtenus  sont  plus  gros,  ils  se  lavent  mieux  et 
plus  facilement  à  l'extérieur;  mais  si  leur  purification  appa- 
rente est  rendue  plus  facile  par  la  grande  porosité,  par  la  per- 
méabilité de  leur  masse,  il  est  impossible  de  les  débarrasser 
mécaniquement  de  l'eau-mère  impure  interposée  entre  les  indi- 
vidus des  groupes»  entre  les  lames  cristallines. 

La  difficulté  principale  de  la  purification  des  sucres  se  trouve 
donc  là  :  ne  pas  produire,  par  la  cristallisation,  des  cristaux 
trop  fins  qui  retardent  le  clairçage,  ne  pas  produire  de  cristaux 
trop  gros,  qui  ne  seraient  purifiés  qu'à  l'extérieur  et  qui 
conserveraient  quand  môme  de  l'eau-mère  d'interposition... 

Cette  difficulté  est,  en  partie,  conjurée  par  la  pratique  eu- 
ropéenne, qui  consiste  à  s'opposer  à  la  trop  grande  rapidité  du 
refroidissement  et  à  mélanger  le  grain  dès  l'instant  qu'il  se 
forme,  avant  d'introduire  les  sirops  dans  les  cristallisoirs  ou 
les  formes,  où  il  est  livré  à  lui-même. 

On  trouvera  encore  un  puissant  auxiliaire  dans  le  degré  de 
cuite  qui  sera  porté  à  une  concentration  d'autant  plus  grande 
que  l'on  voudra  obtenir  des  cristaux  plus  fins. 

Ainsi,  le  principe  Thénard  s'appuie  sur  cette  autre -loi  que 
les  simples  individus  cristallins  sont  toujours  parfaitement  purs 
et  n'ont  besoin  que  d'un  lavage  extérieur  quand  ils  ne  renfer- 
ment pas  d'eau*mère  interposée  entre  leurs  molécules. 

Ce  cas  étant,  par  excellence,  celui  du  sucre,  on  voit  que  ce 
corps  peut  être  facilement  et  complètement  purifié  par  terrage, 
clairçage  ou  lavage,  à  l'aide  d'une  solution  saturée,  pourvu 
que  la  cristallisation  ait  eu  lieu  dans  des  conditions  telles  que 
l'on  n'ait  pas  affaire  à  des  groupes  cristallins,  mais  bien  à  des 
individus. 

Cette  condition  sera  remplie  par  la  production  de  cristaux 
fins;  mais,  comme  les  cristaux  moyens,  non  groupés,  la  rem- 
plissent également,  on  s'attachera  à  diriger  la  production  dans 
ce  sens,  en  combinant  le  degré  de  concentration  à  la  cuite 
avec  la  lenteur  plus  ou  moins  grande  de  la  cristallisation  et 
une  agitation  plus  ou  moins  prolongée  du  sirop  au  moment  du 

grenage. 

La  pratique  seule  peut  arriver  à  saisir  le  véritable  point 
utile  de  ces  différentes  circonstances^ 
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La  cristallisation  répétée,  la  finesse  relative  des  cristaux, 
leur  lavage  à  l'aide  d'une  dissolution  saturée,  tels  sont  les  élé- 
ments réels  de  la  purification  des  sucres.  Nous  avons  déjà  dit 
et  fait  voir  que  des  cristallisations  trop  répétées  pourraient 
conduire  à  des  pertes  en  sucre,  et  nous  conseillons  la  prudence 
au  sujet  de  cette  opération,  qui  peut  trouver  dans  le  turbinage 
des  sucres  bruts  un  puissant  auxiliaire.  A  côté  de  ces  principes, 
vrais  et  incontestables,  il  en  est  d'autres  moins  démontrés  que 
nous  ne  pouvons  passer  sous  silence.  Nous  voulons  parler  de 
l'action  de  l'albumine,  de  celle  du  noir  fin  et  de  celle  du  noir 
en  grains  en  raffinerie,  sauf  à  compléter  plus  tard  ce  que  nous 
serons  forcé  de  ne  pas  étudier  assez  longuement  dans  ce  cha* 
pitre. 

De  la  clarillcatfoii.  Le  collage  des  tins  est  une  opération 
vulgaire,  à  peu  près  généralement  connue.  On  sait  que  de  l'al- 
bumine d'œuf,  battue,  additionnée  de  chlorure  de  sodium  et  in* 
troduite  dans  le  vin,  bien  mélangée  et  fouettée  dans  la  liqueur, 
s'y  coagule  sous  diverses  influences.  Le  réseau  atbumineux 
tend;  par  sa  densité  spécifique,  à  remonter  à  la  surface,  et  il 
entraîne  avec  lui  les  matières  les  plus  ténues  qui  se  trouvaient 
en  suspension  dans  le  vin. 

La  clarification  du  vin  se  fait  de  cette  manière  ou  bien  encore 
à  l'aide  de  h  gélatine  pure,  de  la  colle  de  poisson,  qui  produisent 
exactement  le  même  effet,  et  dont  l'emploi  repose  sur  le  même 
principe. 

Il  s'agit,  en  effet,  ici,  de  faire  la  filtration  delà  liqueur,  rien 
de  plus,  rien  de  moins. 

En  raison  d'une  foule  d'obstacles  dont  nous  n'^avons  pas  à 
nous  préoccuper,  il  est  impossible  de  prendre  la  liqueur  et  de 
la  faire  passer  au  travers  d'une  chausse  filtrante  :  la  perte  de 
l'arôme  et  d'une  partie  notable  de  l'alcool  en  serait  la  première 
conséquence.  On  tourne  cette  difficulté  en  faisant  passer  la 
matière  filtrante  à  travers  la  liqueur  elle-même,  ce  qui  revient 
absolument  au  même,  au  point  de  vue  de  la  clarification. 

Dans  la  préparation  des  sirops,  les  confiseurs  et  les  phar* 
maciens  emploient  le  blanc  d'oeuf  comme  agent  de  clarifica- 
tion; mais  ici  la  coagulation  de  l'albumine  a  lieu  par  la  cha- 
leur. 

C'est  l'imitation  de  ce  double  procédé,  des  vignerons  et  des 
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confiseurs,  qui  a  été  transportée  en  sucrerie  et  en  raffinerie... 
Lorsque  l'on  veut  purifier  un  sucre  par  une  nouvelle  cristalli- 
sation, on  le  fait  dissoudre  dans  une  certaine  proportion  d'eau; 
on  y  ajoute  du  sang,  qui  agit  par  son  albumine,  et  du  noir  fin. 
Le  tout  est  chauffé  de  manière  à  coaguler  Talbumine ,  et  le  li- 
quide,  envoyé  au  débourbage,  est  obligé  de  passer  à  travers 
le  réseau  albumineux  et  le  noir,  aintu  qu'à  travers  les  toiles  de 
débourbage. 

Cette  opération  constitue  la  clarification. 

Toute  filtration  bien  faite  étant  une  clarification ,  cette  opé* 
ration  est-elle  bien  indispensable,  malgré  la  réalité  du  prin- 
cipe sur  lequel  elle  repose?  Nous  ne  le  pensons  pas,  6t  nous 
n'hésiterions  pas  un  seul  instant  à  la  supprimer  pour  des  rai- 
sons qne  nous  étudierons  plus  loin. 

Nous  ferons  remarquer,  en  attendant,  que  l'addition  de  l'al- 
bumine ne  peut  pas  être  jugée  à  la  légère;  que  les  partisans 
ou  les  détracteurs  de  la  clarification,  tant  en  sucrerie  qu'en 
raffinerie,  n'ont  peut-être  pas  fait  une  attention  suffisante  à  ce 
qui  fait  de  cette  addition  une  source  d'ennuis  dans  la  suite  des 
opérations,  et  qu'ils  en  parlent  un  peu  à  l'aventure. 

Tous  les  raffineurs  font  la  clarification.  Très-peu  de  fabri- 
cants ont  conservé  cette  manœuvre.  Voilà  le  fait  industriel. 

Le  fait  chimique  est  celui-ci. 

Des  mousses  ne  se  produisent  à  la  cuite  et  ne  la  rendent  dif- 
ficile que  parce  que  les  sirops  renferment  de  l'albumine  dis- 
soute. Or,  l'albumine  de  la  plante  traitée  suffit  seule  à  pro- 
duire ce  mauvais  résultat,  car  la  présence  des  acides  ou  des 
alcalis  suffit  pour  rendre  soluble  et  incoagulable  une  certaine 
proportion  d'albumine.  C'est  à  l'action  de  la  chaleur  surtout,  à 
son  exagération  dans  la  défécation,  qu'il  faut  attribuer  cette 
dissolution. 

Nécessité  de  la  neutralisation.  —  Si  donc  les  sucres  ne  sont 
pas  neutres,  s'ils  sont  acides  ou  alcalins,  ils  peuvent  contenir 
plus  ou  moins  d'albumine  qui  crée  des  obstacles  à  la  concen- 
tration. S'ils  sont  acides  par  défaut  de  défécation,  ils  en  contien- 
nent certainement,  et  c'est  le  cas  des  sucres  exotiques,  si  peu 
maniables  au  affinage,  lorsqu'on  le  pratique  dans  les  condi- 
tions routinières  habituelles.  S'ils  sont  alcalins,  ils  peuvent 
en  contenir  si  la  défécation  n'a  pas  été  habilement  conduite. 

m.  35 
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Or,  si  Ton  n'opère  pas,  au  préalable ,  à  la  refonte ,  une  neu- 
tralisation exacte,  toute  addition  d'albumine  dans  les  sucres 
acides  ou  alcalins  ne  fera  qu'augmenter  la  proportion  dissoute 
de  ce  corps  et  créer  un  nouveau  danger ,  une  nouvelle  cause 
d'ennui.  Nous  nous  arrêtons  ici  à  ces  raisons,  sur  lesquelles 
nous  appelons  l'attention  des  raffineurs ,  qu'elles  ne  peuvent 
manquer  de  frapper  par  leur  applicabilité  et  surtout  par  l'éco- 
nomie et  la  simplification  dont  elles  sont  la  base.  Nous  revien- 
drons dans  un  autre  moment  sur  cette  question  de  la  clarifica- 
tion et  de  l'emploi  de  l'albumine  que  nous  regardons  comme 
for(  inconsidéré  en  théorie  aussi  bien  qu'en  application. 

ObserTatlon»  mnr  l'emploi  du  noir.  Voici  enfin  le 
noir  avec  tout  son  cortège,  depuis  la  fabrique  de  noir,  le  mou- 
lin, la  bluterie,  jusqu'à  la  révivification.  Le  raffineur  ne  fait 
pas  sou  noir;  soit,  mais  il  l'achète,  il  en  paye  la  fabrication 
et  la  valeur.  Il  s'en  sert  sous  deux  formes ,  noir  fin  et  noir  en 
grains;  il  le  lave,  le  revivifie,  le  lave  encore,  puis  le  vend... 
Tout  un  monde  d'engiûs  et  d'ouvriers,  toute  une  affaire  dans 
l'affaire  générale!  A  quoi  bon? 

A  décolorer  les  sucres,  à  blanchir  les  clairces,  à  enlever  la 
chaux  des  sucrâtes;  car  il  fait  tout  cela,  ce  noir,  non  pas  à 
triple  effet,  mais  à  effets  multiples  :  sans  lui,  pas  de  sucre,  pas 
de  raffinage  possible  t  Voilà  le  langage  et  les  idées  sucrières. 

Quelques  dissidents  disent  bien  tout  bas  :  Si  Ton  pouvait 
s'en  passer!  Mais  c'est  tout  bas,  timidement,  ou  du  moins  sans 
rien  tenter  pour  l'accomplissement  de  ce  vœu  intime. 

A  Nantes  et  dans  les  environs,  il  est  reconnu  qu'on  ne  peut 
plus  cultiver  la  terre  et  lui  faire  faire  son  devoir  de  nourrice 
universelle*  sans  lui  assurer  sa  provision  de  noir  usé  de  raffi- 
nerie; ce  noir  doit  contenir  tant  d'azote  et  tant  de  phosphate, 
d'après  telle  analyse,  sans  quoi  tout  est  perdu. 

Tout  cela  et  beaucoup  d'autres  aberrations  utiles  à  la  bourse 
et  à  la  gloriole  de  quelques-uns,  nuisibles  au  plus  grand  nom- 
bre, mille  affirmations  de  ce  genre  ne  nous  empêcheront  pas  de 
penser  et  de  dire  :  A  quoi  bon? 

MM.  Bussy  et  Payen  ont  trouvé  les  raisons,  causes  et  motifs 
de  la  décoloration  opérée  par  le  noir;  nous  ne  les  nions  pas; 

1.  Àlma  Pareru! 
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nous  savons  que  le  charbon  décolore,  nous  savons  qu'il  absorbe, 
nous  savons  que  Tinduslrie  des  noirs  animaux  enrichit  bien 
des  individus,  et  pourtant  nous  répétons  encore  :  A  quoi  bon? 

Laissons  les  os  à  l'agriculture,  à  la  fabrique  de  gélatine,  à 
celle  de  cyanure  ou  de  bleu  de  Prusse;  laissons  le  noir  fin 
aux  fabricants  de  cirage,  le  noir  d'ivoire  aux  peintres  en  bâti- 
ment; rappelons-nous  que  nous  faisons  du  sucre  et  cherchons 
à  quoi  est  bon  le  noir  dans  notre  fabrication. 

La  réponse  est  fort  simple,  quoique  complexe  : 

4®  Le  noir  sert  à  faire  débourser  à  la  sucrerie  une  somme 
considérable  en  prix  d'achat; 

2"  Il  sert  à  lui  faire  construire  des  séries  de  filtres  fort  coû- 
teux et  fort  gênants  ; 

3*  Il  sert  à  employer  un  quart  de  main-d'œuvre  de  plus 
que  celle  qui  serait  nécessaire  pour  une  bonne  filtration  mé- 
canique; 

4*>  Il  sert  à  faire  construire  des  bacs  de  lavage,  des  hé- 
lices, etc.,  et  à  dépenser  de  l'acide  quand  on  s'en  sert; 

5"*  Il  sert  à  perdre  4  ou  S  pour  100  de  son  poids  de  sucre, 
qui  y  reste  engagé  après  le  dégraissage,  sans  compter  celui 
qui  est  perdu  dans  les  eaux  faibles  de  dégras,  dans  les  eaux 
acidulés,  etc.; 

60  II  sert  à  faire  construire  des  fours  et  des  engins  de  revi- 
vification,  et  à  donner  de  la  besogne  inutile  à  cinq  ou  six 
ouvriers  qui  seraient  mieux  occupés  ailleurs  et  plus  fructeu- 
sement. 

Voilà  certainement  à  quoi  il  sert,  sans  parler  de  la  malpro- 
preté qu'il  apporte  et  que  nous  comptons  h  peine  pour  mé- 
moire. 

Sert-il  vraiment  à  décolorer,  et  s'il  décolore,  cette  décolora- 
tion est-elle  utile?  Ne  peut-on  s'en  passer  et  supprimer  l'emploi 
si  agréable  de  ce  noir,  gros  ou  fin?  C'est  là  ce  qu'il  convient 
d'étudier  si  l'on  veut  savoir  à  quoi  le  noir  est  bon. 

Pkeiuère  question.  —  Le  noir  décolore-t-il  en  réalité  ? 

Oui,  certes,  le  noir  est  un  bon  décolorant;  nous  ne  songeons 
nullement  à  le  contester.  Nous  admettons  volontiers  ce  qui  est 
démontré,  que  le  charbon,  et  notamment  le  charbon  animal, 
jouit  de  propriétés  absorbantes  très-prononcées,  qui  agissent 
principalement  sur  les  gaz  et  les  matières  colorantes. 
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Nous  allons  plus  loin  et  nous  disons  que,  de  tous  les  agents 
possibles,  décolorant  par  voie  d'absorption,  le  noir  est  le  plus 
avantageux  en  principe  et  en  fait.  Ce  n'est  donc  pas  de  notre 
part  un  parti  pris  de  nous  poser  en  adversaire  du  noir  d'os  ; 
nous  voulons  seulement  qu'on  lui  rende  justice  en  mal  comme 
en  bien;  nous  voulons  que  Ton  ne  se  prononce  qu'après  avoir 
vu  de  quel  côté  se  porte  la  balance. 

Le  noir  décolore  par  absorption,  mais  il  ne  détruit  pas  la 
matière  colorante;  il  ne  s'y  combine  même  pas  chimiquement: 
ce  n'est  donc  pas  un  agent  complet  de  décoloration. 

Il  y  en  a  d'autres  qui  décolorent  mieux  que  lui  et  plus  com- 
plètement. Nous  n'en  citerons  qu'un  seul  exemple,  pour  faire 
voir  seulement  que  Ton  peut  s'adresser  à  d'autres  agents  en 
sucrerie.  Que  l'on  prenne  un  moût  chaulé  et  débourbé,  renfer- 
mant un  excès  de  chaux  suffisant,  tel  que  4,5  à  S  millièmes, 
et  qu'on  le  neutralise  à  peu  près  par  le  sulfate  d'alumine.  Il  se 
formera  du  sulfate  de  chaux,  et  de  l'alumine  sera  mise  en 
liberté,  qui  formera  immédiatement  une  laque  avec  la  matière 
colorante,  en  sorte  que  la  liqueur,  débarrassée  de  cette  laque, 
présentera  une  décoloration  réelle,  beaucoup  plus  nette  que 
celle  produite  par  le  noir,  sans  qu'il  y  ait  coloration  nouvelle  à 
la  cuite. 

Il  y  a  ici  une  difficulté,  celle  de  la  filtration  ;  nous  en  conve- 
nons, et  nous  ne  donnons  cet  exemple  que  pour  démontrer 
que  l'on  peut  décolorer  sans  noir  en  sucrerie. 

Il  y  a  bien  d'autres  agents  possibles  qui  décolorent  mieux 
que  le  noir  et  n'entraînent  pas  à  un  attirail  aussi  considérable. 

Quant  à  l'utilité  du  noir  en  raffinerie  comme  décolorant, 
nous  la  nions  donc  absolument,  et  nous  donnerons  plus  loin 
les  motifs  et  les  preuves  de  cette  opinion. 

Deuxième  question.  ~  Si  le  noir  décolore,  cette  décoloration 

m 

est-elle  utile  ? 

Dans  la  situation  et  avec  les  errements  de  la  fabrication  et 
de  la  raffinerie  actuelles,  nous  disons  nettement  :  Non  I 

Il  suffit  de  se  reporter  à  l'action  des  divers  agents  sur  le 
sucre  pour  voir  clairement  que,  avec  la  présence  des  sucrâtes, 
il  faudrait  employer  le  noir  dix  fois  et  peut-être  plus  pour 
n'avoir  que  des  sirops  blonds  en  fabrication.  Toutes  les  fois 
que  l'on  chauffe  un  sirop  contenant  un  sucrate,  il  se  forme  de 
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Tacide  mélassique  et  le  sirop  se  colore.  Nous  ne  comptons 
pas  même  la  caramélisation,  qui  n'offre  pas  d'importance  en 
Europe. 

C'est  donc  à  enlever  les  sucrâtes  ou  plutôt  à  éliminer  les 
bases,  telles  que  la  potasse,  la  soude  et  la  chaux,  qu'il  faut 
s'attacher  en  fabrication,  pour  que  la  décoloration  par  le  noir 
ait  un  effet  utile  et  que  la  coloration  ne  se  reproduise  pas  à 
chaque  concentration. 

En  raffinerie,  on  n'est  pas  placé  dans  les  mêmes  conditions. 

Les  sucres  bruts  ne  sont  que  peu  acides  ou  peu  alcalins  ;  on 
les  neutralise  tant  bien  que  mal  par  les  mélanges.  Il  en  résulte 
que^  lorsqu'on  cuit  des  clairces  blanchies  à  force  de  noir,  et 
Dieu  sait  combien  on  en  use,  ces  clairces  ne  prennent  pas 
beaucoup  de  coloration  h  la  cuite.  Elles  en  prennent  encore 
cependant  beaucoup  trop,  et  cela  prouve  que  les  sucres  n'ont 
pas  été  bien  neutralisés  à  la  refonte. 

Si  l'on  cuisait,  en  effet,  dans  le  vide,  du  sirop  fait  avec  du 
sucre  blanc,  bien  neutre,  un  tel  sirop  ne  se  colorerait  pas  ou 
presque  pas  à  la  concentration.  Le  fait  se  voit  tous  les  jours 
chez  les  confiseurs  et  même  chez  les  raffîneurs,  et  les  premiers 
opèrent  souvent  k  feu  nu. 

Ce  n'est  donc  pas  le  noir  •  qui  empêche  les  sucres  décolorés 
de  noircir  ou  de  brunir  à  la  concentration;  c'est  la  neutralité 
des  sirops,  l'absence  des  sucrâtes  et  des  acides.  Rien  de  plus. 
Nous  donnons  plus  loin  quelques  indications  sur  la  marche  à 
suivre  pour  atteindre  sûrement  ce  but. 

La  véritable  réponse  à  cette  question  est  donc  celle-ci.  Le 
noir décolord,  il  est  vrai;  d'autres  corps  décolorent  aussi;  mais 
cette  décoloration  nest  utile  quàla  condition  formelle  de  prévenir 
le  retour  de  la  coloration,  ce  à  quoi  on  ne  peut  arriver  que  par 
la  neutralisation  exacte  des  sirops. 

Puisque  nous  avons  parlé  de  cette  neutralisation,  disons 
tout  de  suite  comment  on  croit  la  faire  en  raffinerie. 

On  a  des  sucres  exotiques  acides  et  des  sucres  indigènes  al« 
câlins.  Tout  cela  varie  énormément.  On  les  mélange  à  la  re- 
fonte pour  combattre  l'acidité  des  uns  par  l'alcalinité  des 
autres,  sans  aucune  certitude,  suivant  la  routine  ou  l'arbi- 
traire. 

Si  l'on  n'a  que  d'une  sorte,  on  emploie  la  chaux  ou  un  acide 
étendu,  et  Ton  se  guide  sur  le  papier  de  tournesol  ou  sur  un 
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papier  réactif  dont  l'infidélité  est  notoire,  sartoat  entre  les 
mains  des  ouvriers.  Voilà  ce  qui  se  pratique,  et  rien  de  mieux 
n'est  tenté  par  les  hommes  qui  sont  à  la  tète  de  Tindustrie, 
qui  parlent  du  sucre  et  en  font.  Nous  avons  vu  des  directeurs 
de  raffinerie,  chimistes  ou  passant  pour  tels,  qui  n'agissaient 
pas  autrement. 

Rien  de  tout  cela  ne  doit  être  livré  au  caprice,  au  hasard; 
tout  doit  être  prévu,  calculé;  mais  on  ne  le  fait  pas,  et  notre 
devoir  est  d'en  dire  la  cause. 

Un  raffineur  ne  raffine  pas  par  lui-même.  Ce  n'est  presque 
jamais  un  industriel;  c'est  un  négociant,  un  spéculateur.  Il 
faut  à  cet  homme  un  directeur  et  des  contre-maîtres,  dont  il 
écoutera  les  dires  sans  trop  les  comprendre:  content,  s'il  fait 
autant  de  sucre  et  d'aussi  vendable  que  ses  collègues;  furieux, 
s'il  n'en  est  pas  ainsi,  ou  bien  si  le  stock  a  trompé  ses  cspé- 
pérances. 

La  lourde  tâche  incombe  au  directeur  :  il  devrait  faire  des 
essais,  des  vérifications,  des  analyses,  voir  tout  par  lui-même. 
C'est  beaucoup  exiger;  car  la  partie  commerciale,  les  achats, 
les  emmagasinements,  les  livraisons,  le  noir,  la  houille,  les 
générateurs,  les  machines  lui  donnent  déjà  beaucoup  de  tra- 
cas :  il  se  repose  donc  sur  les  contre-maîtres.  C'est  plus  simple 
et  moins  fatigant. 

Ceux-ci  font  faire  aux  ouvriers  ce  qu'ils  ont  fait  quand  ils 
étaient  ouvriers  eux-mêmes;  ils  maugréen^ contre  toute  amé- 
lioration, voient  de  mauvais  œil  toute  tentative,  tout  change- 
ment; ils  craignent ,  avant  tout,  d'avoir  à  modifier  leur  chère 
routine,  et  tout  va  pour  le  mieux.  * 


Troisième  question.  —  Peut-on  supprimer  t emploi  du  noir? 

L'affirmative  ne  peut  être  douteuse  pour  les  hommes  sérieux, 
pour  les  industriels  vraiment  manufacturiers  qui  voudront 
prendre  la  peine  de  réfléchir. 

Le  noir  ne  rend  pas  la  moitié  des  services  nécessaires  pour 
compeni^er  les  ennuis  et  les  dépenses  qu'il  occasionne.  Il  ne  dé- 
colore pas  mieux  qu'autre  chose  :  en  fabrication,  il  peut  être 
remplacé  par  une  meilleure  défécation  ;  en  raffinerie,  la  tur- 
bine et  la  neutralisation  des  sucres  le  rendent  entièrement 
inutile.  Nous  ne  voyons  donc  pas  comment  on  peut  s'obstiner 
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h  en  conserver  l'usage  avec  une  opiniâtreté  qui  nous  paraît 
inexplicable. 

La  turbine,  dont  il  a  été  parlé  suffisamment,  joue  en  raf- 
finerie un  rôle  extrêmement  utile  :  nous  la  croyons  appelée  h 
rendre  encore  de  plus  grands  services. 

Son  emploi  actuel  la  consacre  h  la  purge  forcée  et  rapide  des 
cristaux  de  recuits  «  obtenus  par  la  concentration  des  sirops 
d'égout.  C'est  là  une  excellente  chose  qui  restera  dans  la  pra- 
tique, parce  que  c'est  une  fonction  vraie  de  cet  instrument 
Mais  la  turbine  n'a-t-elle  que  cela  à  faire?  ne  peut-elle  pas 
aider  à  la  suppression  des  noirs,  à  la  purification  préalable  et 
h  la  décoloration  des  sucres  bruts? 

C'est  ce  que  nous  allons  exposer  rapidement,  en  nous  réser- 
vant de  revenir  sur  ce  point  capital  en  temps  utile. 

Supposons  que  nous  n'avons  pas  un  grain  de  noir  à  notre 
disposition;  nous  avons  brûlé  nos  vaisseaux  et  il  faut  fabri- 
quer et  faire  beau  et  bon...  La  situation  paraîtrait  fort  tendue 
à  plusieurs  qui,  nous  Tespérons,  vont  la  trouver  fort  simple, 

Nous  soumettons  nos  sucres  à  la  turbine,  et  nous  clairçons 
jusqu'à  blancheur  à  peu  près  parfaite.  Cette  simple  opération 
nous  conduit  à  une  grande  pureté  relative.  Nos  produits  tur- 
bines, devenus  blancs  à  l'aide  d'un  jet  de  vapeur,  s'il  le  faut, 
sont,  à  peu  de  chose  près,  débarrassés  des  eaux-mères  et  des 
sucrâtes,  aussi  bien  que  des  sels  et  des  acides. 

Nous  mélangeons  cependant  les  provenances  à  la  refonte, 
afin  d'assurer  la  neutralisation;  nous  n'employons  ni  sang  ni 
noir  fin;  nous  filtrons  à  chaud,  avec  ou  sans  pression,  sur  une 
matière  inerte. 

Enfin,  nous  cuisons.  Notre  sirop  ne  se  colore  pas,  par  l'ex- 
cellente raison  qu'il  ne  contient  pas  d'alcalis,  de  sucrâtes  alca- 
lins, ni  d'acides,  et  que  nous  ne  pouvons  caraméliser  à  la  tem- 
pérature de  cuite  dans  notre  chaudière  à  cuire  dans  le  vide. 
Nous  faisons  cristalliser  et,  et  après  une  nouvelle  purge  à  la 
turbine,  nous  avons  les  meilleurs  sucres  du  monde  pour  faire 
nos  clairces. 

Nous  traitons  de  même  tous  nos  sucres  sans  noir;  la  turbine 
le  remplace  et,  comme  nous  faisons  une  neutralisation  exacte, 
nos  produits,  presque  blancs,  traités  par  nos  clairces  prépa- 
rées sans  noir,  nous  donnent  des  sucres  aussi  purs  et  aussi 
beaux  que  Ton  puisse  désirer. 
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F^es  produits  secondaires,  rapprochés,  sont  traités  par  la 
même  méthode. 

Nous  reparlerons  de  cela;  mais  cette  marche  nous  parait 
assez  logique  et  appuyée  d  assez  de  preuves  pour  que  l'on 
puisse  affirmer,  sans  crainte,  que  Ton  peut  et  l'on  doit  se  pas- 
ser de  toute  espèce  de  noir,  en  raffinerie,  avec  le  seul  secours 
de  la  turbine. 

Les  seuls  principes  inattaquables  qui  régissent  le  raffinage 
des  sucres  prismatiques  consistent  donc  dans  la  nécessité 
d'une  cristallisation  nouvelle,  dans  le  lavage  au  sirop  saturé; 
enûn,  dans  la  production  de  cristaux  simples,  assez  petits  pour 
qu'ils  soient  purs,  assez  volumineux  pour  présenter  un  beau 
grain,  une  belle  apparence  commerciale. 

Nous  allons  maintenant  passer  en  revue  les  différentes  causes 
d'altération  qui  agissent  sur  les  sucres  bruts  après  leur  fabri- 
cation, afin  de  mettre  les  manufacturiers  en  garde  contre  ces 
accidents,  qui  se  traduisent  tous  par  des  pertes  plus  ou  moins 
importantes. 

III.   —  DES  CAUSES  DE   DÉCOMPOSITION    ET  D' ALTÉRATION 

DES  SUCRES. 

Le  lecteur  a  étudié,  dans  notre  premier  livre,  l'action  des 
acides,  des  alcalis  et  des  ferments  sur  le  sucre  ;  il  a  été  donné  à 
ces  divers  égards  les  détails  nécessaires  à  Fintelligence  des 
procédés  de  la  fabrication,  et  nous  n'y  reviendrons,  dans  ce 
chapitre,  que  pour  ce  qui  nous  paraîtra  indispensable. 

Nous  avons  effleuré  les  circonstances  principales  dans  les- 
quelles on  voit  se  produire  une  altération  des  sucres  bruts  ou 
raffinés;  mais  les  causes  intimes  de  cette  altération  ne  sem* 
blent  pas  avoir  été  exposées  suffisamment,  pour  que  le  fabri- 
cant de  sucre  se  rende  un  compte  exact  de  ce  qui  se  passe 
dans  la  presque  totalité  des  cas.  Cette  question  est  d'une 
grande  importance  pour  le  raffineur  et  pour  le  fabricant;  aussi 
croyons-nous  leur  être  utile  en  groupant  ici  quelques  obser- 
vations qui  y  sont  relatives. 

Que  l'on  se  tourne  de  tel  côté  que  l'on  voudra,  on  rencon- 
trera toujours,  dans  les  produits  extraits  de  la  nature  vivante, 
la  même  cause  normale  d'altération,  de  destruction,- de  simpli- 
fication. Partout,  le  ferment  est  l'agent  employé  pour  ramener 
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tous  ces  corps  h  un  état  tel  qu'ils  deviennent  aptes  à  rentrer 
dans  le  mouvement  général. 

C'est  précisément  cette  simplicité  de  but,  cette  uniformité 
d'action,  cette  sublime  monotonie  de  l'agent  qui  fait  prendre 
le  change  à  nos  classificateurs ,  dont  le  désespoir  éternel  sera 
de  ne  pouvoir  astreindre  la  nature  à  marcher  avec  les  lisières 
dont  ils  prétendent  tenir  les  extrémités.  Gomment  pourraient- 
ils,  en  edet,  se  décider  à  voir  clair  dans  les  opérations  natu- 
relles y  si  simples  et  si  logiques ,  lorsqu'ils  ne  se  plaisent  que 
dans  le  complexe  et  l'antirationnol  ?  Aussi  les  voyons-nous 
s'ingénier  en  mille  élucubrations  bizarres,  afin  d'expliquer 
par  le  fantastique  de  leurs  rêves  ce  qui  est  de  la  simplicité  la 
plus  élémentaire. 

Le  sucre,  à  tair  Itètre,  est  inaltérable,  lorsqu'il  est  pur  et  sec. 

Si  donc  il  subit  une  altération  quelconque ,  c'est  qu'il  n'est 
pas  pur  ou  qu'il  n'est  pas  sec. 

Altérations  du  sucre  rafpné.  —  Le  sucre  raffiné  est  assez  sen- 
siblement pur  pour  n'avoir  rien  à  redouter  des  causes  atmo- 
sphériques d'altération ,  pourvu  qu'on  le  conserve  à  l'abri  de 
Xhwmidité. 

Dès  qu'il  t%\  humide,  les  poi^^^tém  azotées,  si  abondantes 
dans  l'air,  agissent  sur  lui  comme  de  véritables  ferments,  et 
nous  ferons  voir  tout  à  l'heure  que  ces  corpuscules  sont  de  vé- 
ritables ferments ,  en  sorte  que  les  sucres  raffinés  humides, 
exposés  à  l'air,  ou  en  contact  avec  des  matières  organiques 
azotées,  peuvent  éprouver  une  fermentation  plus  ou  moins 
active. 

«  Une  autre  détérioration  des  mêmes  sucres,  dit  M.  Payen, 
se  manifeste  surtout  durant  les  chaleurs  des  mois  de  juillet  et 
d'août;  elle  résulte  du  développement  de  petits  champignons 
microscopiques,  dont  la  végétation,  imperceptible  d'abord, 
creuse  à  la  surface  des  pains*  de  sucre  un  grand  nombre  de 
petites  cavités,  offrant  alors  la  couleur  grise,  brune  ou  rosée, 
qui  caractérise  plusieurs  variétés  de  ces  sortes  de  parasites.  Cet 
accident  s'est  manifesté  sur  les  sucres  en  pains  dans  plusieurs 
raffineries  ou  magasins  de  France,  en  Hollande,  et  très-proba- 
blement dans  différentes  autres  contrées,  oti  cette  altération  a 
pu  passer  inaperçue.  Les  pains  de  sucre  ainsi  tachés  ont  occa- 
sionné des  dommages  notables  aux  industriels  qui  ont  été 
obligés  de  les  refondre  et  de  les  raffiner  une  deuxième  fois. 
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Mais  on  n'a  constaté  aucun  inconvénient  résultant  de  la  con- 
sommation de  ces  sucres.  » 

Nous  aurions  été  fort  étonné,  en  vérité»  de  ne  pas  voir 
M.  Payen  trouver  au  sucre  son  champignon;  après  ceux  de  la 
betterave,  de  la  pomme  de  terre,  de  l'olivier,  du  blé,  de  la 
vigne,  il  faut  bien  que  le  sucre  ait  le  sien,  si  petit  ou  micros- 
copique qu'on  le  suppose.  Cela  est  vrai  pourtant  :  le  sucre  offre 
son  champignon  tout  comme  autre  chose,  plus  nécessairement 
qu'autre  chose,  par  la  raison  qu'il  est  sucre;  mais  M.  Payen 
fait  erreur  lorsqu'il  regarde  le  développement  du  champignon 
comme  la  cause  de  l'altération  des  sucres  :  c'est  justement 
tout  le  contraire  qu'il  aurait  fallu  dire. 

Le  savant  professeur  se  trompe  encore  lorsqu'il  regarde  une 
teinte  quelconque  comme  caractéristique  de  ces  champignons; 
ces  êtres  affectent  toutes  les  colorations,  puisqu'ils  empruntent 
celle  des  liquides  et  des  milieux  dans  lesquels  ils  vivent,  sans 
avoir  d'autre  coloration  propre  que  celle  de  la  fibrine  lavée, 
de  la  levure  purifiée. 

Enfin,  M.  Payen  se  trompe  une  dernière  fois,  dans  le  passage 
que  nous  venons  de  citer,  lorsqu'il  appelle  les  champignons 
du  sucre  des  parasites.  Un  être  rCest  parasite  que  lorsqu^il  puise 
sa  nourriture  dans  les  tissus  dun  autre  être  vivant  du  même 
règne.  Le  champignon  est  vivant,  c'est  un  végétal;  mais  le  sucre 
n'est  pas  vivant,  ce  n'est  pas  un  végétal,  ce  n'est  pas  un  être 
organisé,  c'est  un  produit  organique  dont  la  forme  cristalline 
ne  permet  pas  la  moindre  confusion. 

Fort  heureusement  pour  nous,  nous  n'avons  pas  reçu  la 
tâche  de  relever  les  erreurs  de  tous  les  écrivains  qui  parlent  à 
l'aventure;  mais  M.  Payen  a  touché  au  sucre,  et  il  importe  de 
ne  pas  laisser  passer  des  inexactitudes  et  des  affirmations  er- 
ronées qui  pourraient  trouver  quelque  créance  à  l'abri  de  sa 
réputation.  ^    » 

M.  Payen  n'a  pas  observé  les  débuts  de  l'altération  dont  il 
parle;  il  n'a  vu  que  la  fin  et  il  a  laissé  le  commencement  de 
côté.  Il  a  confondu  avec  un  acte  de  parasitisme  la  production 
la  plus  fréquente  qui  soit,  celle  des  moisissures  sur  les  objets 
humides,  par  une  température  suflisamment  élevée.  Il  n'y  a 
personne  qui  n'ait  été  à  même  de  remarquer  la  rapidité  avec 
laquelle  la  moisissure  se  produit  dans  les  chaleurs  humides  de 
l'été ,  et  les  observations  que  nous  avons  faites  sur  ces  corps 


CAUSES  D'ALTÉRATION  DES  SUCRES.  555 

ôlémeiUaires  seront  rendues  très-compréhensibles  par  ce  qui 
se  passe  sur  le  sucre. 

A  l'époque  des  chaleurs  humides ,  le  sucre  condense  facile- 
ment rhumidité  atmosphérique  ;  mais  les  gouttelettes  agglo- 
mérées ne  restent  pas  sur  les  points  unis  et  lisses  de  la  sur- 
face, elles  se  logent  dans  les  dépressions  que  Ton  y  observe  à 
l'œil  nu,  mais  surtout,  et  très-aisément,  à' la  loupe. 

Or,  l'air  charrie  en  tout  temps,  et  surtout  dans  cette  saison; 
la  saison  des  trop  fameuii  otdia ,  une  multitude  incommensu- 
rable de  corps  azotés,  sphéroïdaux  ou  ovoïdes,  qui  ne  sont 
autre  chose  que  des  globules  de  ferments,  dont  la  figure  43 
donne  l'idée  exacte. 

Ces  corpuscules  s'attachent  à  la  surface  des 
corps  qu'ils  rencontrent  et  ils  y  sont  retenus  par 
l'humidité.  Si  le  corps  peut  leur  fournir  une 
alimentation  suffisante,  si  l'humidité  ne  vient 
pas  à  leur  faire  défaut,  si  la  température  ne  s'é- 
lève pas  ou  ne  s'abaisse  pas  au  delà  de  cer-  ^' 
laines  limites,  ils  absorbent  l'humidité  et,  avec  elle,  les  prin- 
cipes nutritifs  qu'elle  tient  en  dissolution.  La  nutrition  déter- 
mine un  dévelopement  rapide  de  ces  ovules,  et  il  suffit  de 
quelques  heures  pour  qu'ils  commencent  à  se  multiplier. 

Leur  reproduction  a  lieu  par  voie  herniaire;  on  commence 
par  voir  apparaître  sur  un  point  latéral  de  leur 
surface  une  sorte  de  gonflement  indiqué  par  la 
figure  44.  Ce  gonflement  se  transforme  en  une 
petite  hernie  qui  finit  par  constituer  une  cellule 
close,  entièrement  semblable  h  la  cellule  pri- 
mîtive.  La  jeune  cellule  reste  attachée  à  sa  mère  ^'     ' 

ou  elle  s'en  sépare;  mais,  en  tout  cas,  elle  s'accroît  et  se  re- 
produit de  la  même  manière.  Il  arrive  que  la  cellule  mère 
donne  naissance  h  deux  ou  trois  cel- 
lules secondaires,  ou  même  à  un  plus 
grand  nombre;  de  toutes  ces  cellules 
secondaires,  il  en  naît  d'autres  qui  se 
multiplient  tour  à  tour,  en  sorte  que  le 
système  entier  représente  une  sorte  de  Pîg.  45. 

grappe  irrégulière. 

Parfois  aussi,  de  la  base  de  la  cellule  mère,  il  part  latérale- 
ment des  cellules  allongées  qui 7[^onsti tuent  une  sorte  de  lacis 
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radicelloïde,  auquel  on  a  donné  le  nom  de  mycélium  (fig.  45). 
Les  cellules  des  embranchements  supérieurs  s'allongent,  et  il 
peut  arriver  que  le  point  de  contact  se  perce  d'un  trou  qui 
transforme  la  série  en  un  tube  plus  ou  moins  allongé,  par- 
fois interrompu.  On  constate  encore  assez  souvent  des  cellules 
terminales  plus  grosses  que  les  autres,  dans  lesquelles  se  trou- 
vent amoncelés,  le  plus  souvent  dans  un  liquide,  des  ovules 
très-ténus  qui  ne  sont  autre  chose  que  de  véritables  œufs, 
des  graines  très-réelles,  dont  la  seule  différence  avec  les 
graines  proprement  dites  consiste  en  ce  qu'elles  constituent  un 
être  entier  sans  périsperme. 

Telle  est  la  partie  la  plus  saillante  de  l'histoire  de  ces  végé- 
taux microscopiques  auxquels  MM.  les  nomenclateurs  ont 
donné  différents  noms,  basés  le  plus  souvent  sur  leurs  ressem- 
blances extérieures. 

C'est  encore  textuellement  l'histoire  du  champignon  du 
sucre,  qui  commence  par  n'être  qu'un  simple  globule  azoté, 
charrié  par  l'air,  lequel  s'attache  aux  points  humides  des  pains 
de  sucre.  Il  y  trouve  largement  ce  qu'il  lui  faut  pour  s'ac- 
croître :  humidité,  matière  azotée  et  sucre;  il  s'accroît,  se 
multiplie  et  finit  par  arriver,  en  quelques  jours,  au  développe- 
ment indiqué  dans  la  figure  45. 

Avoir  étudié  cette  altération,  c'est  avoir  indiqué  le  moyen 
préventif  h  y  opposer.  Il  suffit,  en  effet,  de  maintenir  les  sacres 
clana  une  atmosphère  sèche  et  à  l'abri  de  la  poussière,  pour 
que  ç^%  qhs^mpignons  ne  puissent  plus  se  produire,  et  qu'ils 
cessent  d'inspirer  des  craintes  aussi  terribles  k  ceux  qui  voient 
des  cryptogames  partout. 

L'étude  de  ce  genre  d'altération  nous  conduit  encore  à  faire 
un  reproche  à  M.  Payen,  ou  plutôt  à  toute  l'école  moderne, 
qui  emploie  sans  discernement  le  mot  spimtané.  Cette  expres- 
sion signifie  littéralement  :  qui  se  fait  tout  seul,  sans  cause, 
Nous  ne  connaissons  pas  encore  d'effet  sans  cause  et,  dès  lors, 
on  doit  rejeter  cette  expression. 

II  n'y  a  donc  pas  d'altérations  spontanées  des  sucres  S  pas 
plus  qu'il  n'y  a  de  générations  spontanées.  Partout  où  il  y  a 
altération,  il  y  a  matière  altérée  et  cause  d'altération  ;  partout 
où  il  y  a  génération,  il  y  a  reproducteur  et  corps  reproduit... 

1 .  Payen.  De»  mbstancen  aHmenlntreu, 


CAUSES  D*ALT£RAT10N  DES  SUGllES.  K5t 

Mais  ceci  nous  entraînerait  trop  loin ,  hors  de  notre  sujet. 
Vcdtération  des  sucres  raffinés  provient  donc  de  C humidité,  qui 
permet  aux  ferments  atmosphériques  de  s* y  attacher  et  de  se  déve- 
lopper dans  les  cavités  de  la  superficie.  Pour  l'observateur  qui 
juge  à  l'œil  nu,  ces  sucres  ainsi  altérés  oSt^hX  seulement  des 
traces  de  moisissures,  et  cette  manière  de  voir  en  vaut  bien 
une  autre. 

Quand  les  sucres  raffinés  n'ont  pas  été  bien  séchés ,  bien 
étuvéSy  ils  conservent  de  Thumidité  interposée  entre  leurs  cri^i- 
taux,  et  il  peut  arriver  que  de  tels  sucres  ne  présentent  plus 
aucune  cohésion  et  tombent  en  une  poudre  grossière  plus  ou 
moins  humide.  Ce  fait  n'arrive  jamais  pour  les  sucres  bien 
secs,  dont  le  clairçage  a  été  bien  fait.  Nous  ne  nous  y  arrête- 
rons pas. 

Altération»  des  sucres  bruts.  —  Les  altérations  des  sucres 
bruts  dépendent  de  la  présence  de  Teau,  des  acides,  des  alcalis 
et  des  ferments. 

Les  sucres  mal  séchés,  mal  turbines,  auxquels  la  fraude  ou 
la  maladresse  a  conservé  quelquefois  un  léger  excès  d'humi- 
dité, sont  sujets  à  passer,  pour  partie,  à  l'état  incristallisable, 
sous>rintluence  des  alcalis  ou  des  acides  qui  se  trouvent  dans 
Teau-mère  dont  les  cristaux  sont  encore  imprégnés.  On  com- 
prend que,  sous  rinfluence  de  la  chaleur  humide,  de  tels  sucres 
sont  très-aptes  à  fournir  aux  ferments  atmosphériques,  ou  à 
ceux  qu'ils  contiennent  eux-mêmes,  les  conditions  les  plus  fa- 
vorables au  développement  des  moisissures. 

Cette  cause  d'altération  est  inhérente  avec  celles  que  nous 
allons  examiner ,  et  il  est  très*difficile  de  l'en  séparer  complè- 
tement. 

L'altération  ^^v  cause  acide  n'attaque  jamais  les  sucres  bruts 
indigènes,  lesquels  sont  toujours  un  peu  alcalins;  c'est  une  al- 
tération spéciale  aux  sucres  exotiques. 

Les  sucres  fabriqués  avec  la  canne,  sans  défécation  ou  avec 
une  défécation  insuffisante,  présentent  toujours  un  degré  no- 
table d'acidité.  Il  est  digne  de  remarque  que  les  acides,  déve- 
loppés dans  les  vesous,  possèdent  l'action  destructive  la  plus 
énergique  sur  le  sucre  de  canne,  qu'ils  transforment  très-rapi- 
dement en  sucre  incristallisable.  Et  il  ne  s'agit  pas  ici  d'une 
action  infinitésimale,  à  effets  microscopiques.  On  a  vu  des  ex- 
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pédilions  de  sucre  qui  avaient  perdu  jusqu'au  quart  de  leur 
poids  dans  le  trajet  de  New-York  h  New-Orléans,  et  un  plan- 
teur brésilien  nous  a  affirnaé  que  ce  triste  résultat  avait  été 
constaté  dans  le  transport,  depuis  sa  fabrique,  située  dans 
l'intérieur,  jusqu'à  Bahia. 

On  voit  très-souvent,  en  Amérique,  la  mélasse  suinter  des 
barriques  ou  boucauts  de  sucres  sur  les  quais  d'embarquement, 
bien  que  les  sucres  aient  été  embarillés  secs  en  apparence. 

Cette  altération  se  produira  toujours  dans  les  sucres  exo- 
tiques qui  n'auront  pas  été  bien  neutralisés  et  bien  séchés.  La 
défécation  seule,  et  une  défécation  sérieuse,  peut  arrêter  cet 
inconvénient,  qu'il  est  aussi  facile  de  prévoir  que  de  prévenir. 

Il  y  a  là  matière  à  un  enseignement^  pour  le  raffineur  qui 
traite  les  sucres  exotiques;  il  ne  doit  acheter  ces  sucres  qu'à 
la  balance,  à  découvert,  et  il  ne  doit  jamais  les  emmagasiner, 
s'il  ne  veut  perdre  très-promptement  sur  la  quantité  livrée. 
C'est  à  cette  cause  principalement  qu'il  convient  d'attribuer 
les  pertes  subies  par  le  raffinage  sur  certaines  sortes  de  sucres 
exotiques. 

Nous  ne  confondons  pas  tous  les  produits  de  la  sucrerie  exo- 
tique dans  ce  reproche;  tant  s'en  faut.  11  y  a  tels  sucres,  pro- 
venant du  traitement  de  la  canne,  qui  sont  d'une  qualité  supé- 
rieure à  la  moyenne  des  sucres  indigènes  ;  mais  ce  fait  est  en- 
core aujourd'hui  l'exception,  lorsqu'il  devrait  être  la  règle 
générale. 

Ce  que  nous  venons  de  dire  se  rapporte  à  ces  sucres  gras^ 
obtenus  sans  défécation,  par  les  antiques  procédés  de  la  vieille 
routine. 

Il  n'en  manque  pas  de  cette  sorte. 

Nous  avons  dit  maintes  fois,  et  nous  répétons  encore,  que 
l'outillage  ne  doit  pas  être  pris  à  partie,  que  Ton  peut  faire  de 
très-bon  et  très-beau  sucre,  même  avec  Y  équipage ,  même  à  feu 
nu  ;  cela  est  exact,  malgré  les  prétentions  des  actionnaires  ou 
partisans  des  appareils  à  effets  multiples  et  autres  articles  de 
grosse  ou  menue  chaudronnerie;  mais  cola  n'est  vrai  qu'à  la 
condition  rigoureuse  que  l'on  mettra  en  pratique  les  prin- 
cipes fondamentaux  de  la  sucrerie.  C'est  là  ce  que  les  planteurs 
et  les  colons  ne  veulent  pas  assez  comprendre. 

Un  bon  fabricant  fera  bien ,  même  avec  un  piètre  outillage  ; 
il  fera  très-bien  ,  il  atteindra  la  perfection,  avec  de  bons  in- 
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slruments;  le  mauvais  industriel,  l'Aomm^-6om^,  il  y  en  a  dans 
tous  les  genres,  ne  fera  jamais  rien  de  bon,  quand  même  la 
chaudronnerie  du  monde  entier  s'associerait  pour  lui  créer 
des  machines  à  faire  le  sucre  aussi  parfaites  que  la  machine  h 
papier. 

L altération  due  aux  alcalis  est  beaucoup  moins  grave  que 
celle  causée  par  les  acides,  et  encore  peut-on  dire  qu'elle  est 
insignifiante,  si  les  sucres  ont  été  bien  séchés.  Dans  le  cas  où 
la  dessiccation  n'a  pas  été  suffisante,  la  présence  des  sucrâtes 
peut  amener,  au  contraire,  des  inconvénients  très-notables. 
Leur  action  est  à  peu  près  nulle  à  froid,  il  est  vrai;  mais  s'ils 
sont  accompagnés  de  matières  azotées,  les  sucres  peuvent  pré- 
senter la  plupart  des  phénomènes  de  la  fermentation  dite  am- 
moniaeale. 

Les  alcalis  rendant  soluble  une  certaine  proportion  des  ma- 
tières albuminoïdes,  il  existe  de  ces  substances  dans  Teau- 
mère  d'interposition ,  et  elles  s'y  trouvent  dans  une  sorte  de 
combinaison  avec  la  chaux.  Peu  à  peu  cette  combinaison  se 
détruit,  et  la  matière  albuminoïde  devient  libre,  pendant  qu'il 
se  fait  une  nouvelle  proportion  de  sucrate.  Sous  l'influence  de 
la  chaleur  humide  et,  probablement,  d'un  courant  électrique 
qui  s'établit  dans  la  masse,  il  se  dégage  de  l'ammoniaque  libre. 
Nous  avons  été  à  même  d'observer  ce  phénomène  une  dizaine 
de  fois  sur  des  sucres  conservés  en  magasin  depuis  plusieurs 
mois. 

Il  est  clair  que  c'est  à  l'alcalinité  des  sucrâtes  que  l'on  doit 
le  dégagement  de  Tammoniaque;  il  n'est  pas  moins  évident 
que  cet  ammoniaque  est  dû  à  la  décomposition  des  matières 
albuminoïdes,  dans  la  plupart  des  circonstances.  11  nous  est 
cependant  arrivé  une  fois  de  rencontrer  ce  dégagement  d'am- 
monniaque,  très-sensible  à  l'odorat,  sur  des  sucres  qui  ne  pré- 
sentaient aucune  trace  de  matière  albuminoïde;  mais,  en  re- 
vanche, on  pouvait  y  déceler  le  sulfate  d'ammoniaque  qui 
s'était  produit  ou  avait  été  introduit  dans  la  fabrication. 

Le  sucrate  de  chaux  et  le  sulfate  d'ammoniaque  se  décompo- 
sent mutuellement,  bien  qu'assez  lentement.  Il  se  forme  du 
sulfate  de  chaux,  du  sucre  est  mis  en  liberté,  et  il  se  dégage  de 
l'ammoniaque. 

En  présence  de  la  fermentation  ammoniacale^  une  partie  du 
sucre  passe  à  l'état  inctislallisable.  Le  sucre,  qui  paraissait  sec, 
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deyient  gras  et  visqueux  ;  il  colle  aux  doigts  et  offre  des  diffi- 
cultés au  raffinage  par  la  mousse  qui  se  produit ,  surtout  à  la 
cuite.  Il  n'est  pas  rare  que  Ton  ait  à  constater  un  déchet  excé- 
dant de  4  à  5  p.  i  00  sur  ces  produits. 

Comme  on  a  pu  le  voir  dans  les  observations  qui  précèdent, 
r  alcalinité  des  sucres  bruts  ne  parait  pas  être  une  cause  radi- 
cale d'altération  »  si  le  produit  est  bien  sec  et  s'il  ne  renferme 
pas  de  ferments  ou  de  matières  azotées  qui  puissent  favoriser 
le  développement  des  produits  ammoniacaux. 

C'est  donc  à  bien  sécher  les  sucres  que  le  fabricant  doit  s'atr 
tacher  d'abord;  mais  ensuite  il  importe  beaucoup  de  ne  pas 
rendre  soluble  une  portion  notable  d'albumine  végétale.  La 
défécation  ne  doit  pas  se  faire,  pour  cela,  à  une  température 
supérieure  à  +  80®;  on  doit  éviter  l'excès  de  chaux  ou  la  pré- 
sence des  acides  ;  il  convient  d'amener  les  jus  à  un  état  très* 
peu  alcalin  et  voisin  de  la  neutralité. 

Il  est  évident  encore  que,  par  des  soins  intelligents  apportés 
au  turbinage,  on  peut  chasser  des  sucres  bruts  la  presque 
totalité  des  sucrâtes  et  ne  conserver  que  des  traces  presque 
insensibles  de  matières  albuminoïdes^  en  sorte  que  cette  opé- 
ration bien  faite,  suivie  d'un  séjour  suffisant  k  i'étuve,  peut 
éviter  la  plupart  des  altérations  que  nous  venons  de  signaler. 

Nous  terminerons  ces  rapides  observations  par  quelques 
mots  sur  l'action  des  ferments,  action  si  capitale  et  $i  redou- 
table, que  l'industriel  ne  devrait  jamais  la  perdre  de  vue  lors- 
qu'il traite  des  substances  d'origine  organique. 

Action  des  ferments,  —  La  plupart  des  ferments  sont  préci- 
pités par  la  chaux ,  ainsi  que  les  matières  qui  seraient  aptes 
à  les  reproduire.  Les  sucres  indigènes  ne  présentent  donc  que 
très-rarement  les  phénomènes  de  la  fermentation  proprement 
dite,  à  l'exception  de  quelques  circonstances  dont  nous  parle- 
rons dans  un  moment.  Cependant,  lorsqu'ils  ne  sont  pas  secs, 
si  la  température  s'élève  notablement  et  qu'ils  soient  exposés 
au  contact  des  poussières,  il  peut  s'y  développer  des  moisissures 
analogues  à  celles  du  sucre  raffiné. 

Nous  avons  constaté  la  présence  de  ferment  bien  caractérisée 
et  la  fermentation  régulière,  avec  ses  phases  alcoolique  et  acé- 
tique, sur  un  échantillon  de  sucre  qui  avait  été  exposé  à  l'air 
et  avait  absorbé  beaucoup  d'humidité.  C'est  même  à  l'occasion 
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de  ce  phénomène  que  nous, avons  fait  des  recherches  suivies, 
pour  savoir  si  les  globules  azotés  de  l'air  sont,  en  réalité,  un 
véritable  ferment,  et  voici  les  observations  que  nous  avons 
faites  à  ce  sujet. 

Nous  avons  recueilli  des  moisissures  en  divers  endroits,  sur 
de  vieux  murs,  sur  des  planches  exposées  à  Thumidité^surdes 
tuiles;  ces  moisissures  ont  été  agitées  avec  soin  dans  Teau, 
puis  les  parties  les  plus  ténues  ont  été  décantées  et  lavées  à 
plusieurs  reprises.  Examinés  au  microscope,  tous  les  échan- 
tillons des  dépôts  se  cfomposaient  à  peu  près  exclusivement 
de  globules  ovoïdes,  dont  la  cavité  intérieure  était  révélée  par 
la  réfraction  particulière  produite  par  les  corps  kystiformes; 
quelques-uns  de  ces  globules  offraient  un  commencement  de 
renflement  herniaire. 

Chaque  échantillon  ayant  été  mis  séparément  en  contact 
avec  du  sucre  incristallisable  venant  du  sucre  de  canne  raffiné 
et  de  l'eau  à  la  température  moyenne  de  +  22*»  centigrades,  la 
fermentation  alcoolique  s'y  développa  en  une  heure ,  avec  les 
phénomènes  habituels. 

Ayant  ensuite  ajouté  à  chaque  échantillon  un  peu  d'eau  de 
farine  filtrée  et  tiède,  nous  pûmes  constater  que  la  reproduc- 
tion par  voie  herniaire  se  faisait  normalement,  comme  celle  de 
la  levure  de  bière  se  fait  dans  les  solutions  sucrées  aibumi- 
neuses. 

Après  cette  première  série  d'expériences,  dont  le  résultat 


Fig.  46. 


remarquable  attestait  l'identité  et  l'unité  des  cellules  élémen- 
iii.  36 
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taires  azotées»  considérées  commo  ferment,  nous  disposâmes 
l'appareil  indiqué  par  la  figure  46.  Le  vase  tabulé,  rempli  d'eau 
par  le  robinet  supérieur  latéral ,  portait  à  sa  tubulure  médiane 
un  petit  robinet  et»  à  la  troisième,  un  entonnoir  garni  d'un  tam- 
pon de  coton,  bien  lavé  h  Tacide  sulfurique  faible,  puis  à  Teau, 
et  séché.  Les  robinets  supérieurs  étant  fermés,  le  robinet  d'é- 
coulement inférieur  fut  ouvert,  et  le  liquide,  en  s'échappant, 
fit  pénétrer  dans  le  vase  un  volume  d'air  de  8  litres,  qui  dut 
se  tamiser  à  travers  le  tampon  de  coton  et  y  déposer  tous  les 
corpuscules  entraîné^  ou  suspendus.  Lorsque  le  vase  fut  vidé, 
on  ferma  le  robinet  inférieur  et  Ton  ouvrit  les  robinets  supé- 
rieurs; puis,  le  vase  étant  rempli  à  nouveau,  on  ferma  ces 
deux  robinets  et  l'on  ouvrit  la  vidange.  Cette  manœuvre  fut 
renouvelée  quarante  fois,  en  sorte  qu'il  passa  sur  le  coton 
320  litres  d'air. 

Le  coton  était  devenu  grisâtre  à  U  surface.  Un  le  lava  et  on 
l'agita  dans  l'eau,  puis  il  fut  exprimé  fortement  entre  les 
doigts.  On  voyait  nettement  dans  le  liquide  une  foule  de  cor- 
puscules suspendus.  Le  vase  fut  couvert,  et  l'on  attendit  au 
lendemain.  Le  liquide  fut  décanté  et  le  dépôt  du  fond  examiné 
au  microcope  avec  un  grossissement  de  500  diamètres.  La  plus 
grande  partie  des  corpuscules  étaient  des  cellules  ovoïdes 
closes  qui  furent  reconnues  pour  des  cellules  azotées. 

On  versa  le  dépôt  dans  un  peu  d'eau  albumineuse  dis  farine, 
filtrée,  sucrée  par  du  sucre  incristallisable;  la  fermentation  al- 
coolique se  manifesta  dans  le  tube  d'essai,  après  deux  heures 
d'exposition  au  soleil,  et  l'on  put  constater  la  reproduction. 

L'expérience  était  concluante,  et  l'on  pouvait  en  déduire  ri- 
goureusement que  les  poussières  atmosphériques,  bien  que 
très-peu  homogènes,  renferment  une  quantité  très-considérable 
de  globules  azotés,  aptes  à  jouer  le  rôle  du  ferment  et  ana- 
logues de  tout  point  à  la  levure  de  bière. 

Les  globules  des  moisissures  sont  également  un  ferment. 

En  présence  de  ces  faits  plusieurs  fois  répétés  et  constatés, 
que  peut  donc  présenter  d'étonnant  ou  de  spontané  la  fermen- 
tation alcoolique  de  certains  sucres  humides  et  acidulés  ou 
neutres?  Il  ne  faut  pas  supposer  pourtant  qu'un  sucre  acide, 
renfermant  des  ferments  d'origine,  ou  bien  ayant  été  exposé  au 
contact  des  ferments  de  Tair,  produira  toujours  les  faits  de  la 
fermentation  alcoolique  ;  ce  serait  là  une  erreur  capitale.  La 
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fenneniation  se  produira  toujours,  il  est  vrai;  mais  son  produit 
ne  sera  pas  toujours  de  l'alcool.  Il  pourra  se  faire  des  moisis- 
suresy  de  Tacide  lactique»  des  productions  lichénoïdes,  etc., 
selon  l'état  de  pureté  du  ferment  et  la  nature  des  substances 
qui  l'accompagnent. 

Nous  avons  constaté  la  présence  de  ï acide  tactique  et  du 
laclate  de  chaux  dans  plusieurs  échantillons  de  sucre  de  bet- 
terave. 

A  quoi  tient  cette  production  qui  ne  peut  se  faire  qu'aux  dé- 
pens du  sucre  ?  Voici  l'explication  que  nous  croyons  la  plus 
rationnelle.  L'acide  lactique  se  produit  aux  dépens  de  la  ma- 
tière sucrée,  lorsque  le  sucre  est  soumis  à  l'action  du  ferment 
accompagné  de  matière  grasse,  et  qu'il  est  alcalin.  La  présence 
de  la  chaux  favorise. la  formation  de  ce  produit.  On  a  pris 
l'habitude  de  combattre  la  mousse  qui  se  forme  quelquefois 
dans  les  chaudières  par  la  projection  d'une  substance  grasse, 
d'un  peu  de  beurre  principalement. 

Il  est  vraisemblable  que  du  beurre,  retenant  une  assez  forte 
proportion  de  caséine,  aurait  été  employé  un  peu  à  la  légèi'e, 
et  à  plusieurs  reprises,  pour  arrêter  la  mousse  dans  des  sirops 
trop  alcalins  où  se  trouvait  de  l'albumine  dissoute.  Après  la 
cristallisation,  une  mauvaise  purge,  de  la  matière  grasse  et  un 
peu  de  caséine  ou  même  d'albumine  sont  restées  interposées, 
en  sorte  que,  sons  TinQuence  de  la  chaux  du  sucrate,  la  fer- 
mentation lactique  a  pu  fournir  du  lactate  de  chaux. 

Nous  avons  constamment  pensé,  d'ailleurs»  que  l'emploi  du 
beurre  pour  l'usage  dont  nous  venona  de  parler  ne  pouvait 
présenter  toujours  une  grande  sécurité,  à  moins  que  cette  sub- 
stance ne  fût  parfaitement  débarrassée  des  matières  étrangères 
par  deux  ou  trois  fusions  consécutives,  suivies  de  décantation. 

IV.  «-*  PRiCADTIONS  A  PHBMDRE  GORTRB  LES  ALTBRATIOlfS 

DES  8UGRB9. 


En  résumé  donc,  il  nous  semble  facile  de  prévenir  les  alté- 
rations du  sucre,  au  moins  celles  qui  sont  connues  jusqu'à 
présent.  Le  soin  apporté  aux  opérations  de  la  fabrication, 
l'enlèvement  et  la  neutralisation  des  acides  par  une  quantité 
de  chaux  suffisante,  sans  excès  toutefois,  une  cuite  moyenne- 
men/^en'ée,  ccst-à-dire  une  concentration  moyenne,  permet-* 
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tant  plus  de  fluidité  des  eaux  mères  et  donnant  du  grain  plus 
gros,  une  purge  aussi  complète  que  possible  à  la  turbine  et 
une  bonne  dessiccation  des  cristaux,  telles  sont  les  conditions 
de  conservation  qui  regardent  le  fabricant. 

Il  va  de  soi  que  les  sucres  doivent  être  emmagasinés  en  Ifeo 
sec  et  à  Tabri  des  poussières  libres  de  l'atmosphère. 

Quant  au  raffineur ,  son  principal  soin ,  outre  la  précaution 
d'acheter  des  produits  bien  fabriqués  et  en  bon  état,  devra 
porter  sur  la  condition  de  ses  magasins. 

Ils  ne  devront  jamais  être  placés  à  un  rez-de-chaussée  hu- 
mide; Tair  doit  y  être  renouvelé  de  temps  en  temps  et  à  vo- 
lonté par  les  temps  secs.  On  doit  pouvoir  en  dessécher  Tatmo- 
sphère  intérieure.  Il  suffit  pour  cela  de  disposer  dans  les  coins 
des  terrines,  dans  lesquelles  on  place  quelques  gros  morceaux 
de  chaux  vive,  que  Ton  renouvelle  lorsqu'ils  sont  délités.  Les 
portes  et  les  fenêtres  doivent  pouvoir  se  fermer  hermétique- 
ment à  Taide  de  bourrelets  bien  ajustés;, enfin,  il  ne  convient 
pas  que  les  premiers  venus  y  pénètrent. 

Loin  de  prendre  toutes  ces  précautions,  les  raffineurs  entas- 
sent les  3acs  de  sucres  dans  des  salles  basses,  où  le  froid  hu- 
mide et  l'odeur  de  la  moisissure  saisissent  celui  qui  y  entre 
sans  y  être  habitué;  de  Veau,  répandue  partout  dans  les  envi- 
rons, soit  par  maladresse,  soit  pour, les  nettoyages,  y  entretient 
la  cause  principale  de  la  fermentation  et  des  moisissures ,  en 
sorte  que  l'on  s'étonne  à  bon  droit  qn'ils  osent  se  plaindre  des 
altérations  subies  par  leurs  sucres  bruts,  tant  ils  font  peu  de 
chose  pour  les  y  soustraire. 

Dans  la  plupart  des  fabriques  et  des  raffineries ,  la  négli- 
gence à  cet  égard  semble  être  de  règle. 

Il  est  de  toute  impossibilité  que  l'on  arrive  à  assurer  aux 
sucres  bruts  une  bonne  conservation,  si  Ton  ne  cherche  pas 
au  moins  à  les  soustraire  aux  causes  d'altération  connues  et 
que  nous  avons  indiquées.  Gela  est  tellement  vrai,  que  les 
raffinés  même,s  peuvent  s'altérer  dans  les  conditions  où  on 
laisse  les  sucres  bruts,  qui  offrent  tous  prise  aux  agents  d'al- 
tération. 

Les  précautions  à  prendre  se  résument  par  la  dessiccation 
la  plus  complète  que  faire  se  pourra,  par  l'aération  des  maga- 
sins, leur  situation  partout  ailleurs  que  dans  les  rez-de-chaus- 
sée, à  moins  qu'ils  ne  soient  au-dessus  de  sous-sols  bien  aérés 
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et  secs,  dans  lesquels  on  a  détruit  les  causes  d'humidité  et  les 
vapeurs  malfaisantes. 

Mais  c'est  assez  nous  étendre  à  ce  sujet,  et  nous  n'avons  pas 
besoin  de  plaider  une  cause  gagnée  par  avance,  car  le  bon 
sens  le  plus  ordinaire,  les  moindres  notions  sur  les  sucres 
disent  assez  hautement  aux  fabricants  et  aux  raffineurs  ce  que 
leur  intérêt  bien  compris  leur  conseille  de  faire. 

Nous  entrons  donc,  dès  maintenant,  dans  le  détail  des  opé- 
rations que  comporte  la  raffinerie  industrielle,  et  dans  l'étude 
de  la  méthode  suivie  généralement  par  les  manufacturiers. 


CHAPITRE  II. 

Desoription  des  opérations  industrielles  du  raffinage 

du  sucre  prismatique. 


Le  raffinage  doit  être  basé  sur  les  principes  qui  ont  été 
exposés  ;  hors  de  ces  principes,  qui  sont  conformes  aux  règles 
de  la  chimie  pratique,  il  ne  peut  y  avoir  de  bonne  purification 
d'aucun  corps  cristallisable. 

C'est  donc  sur  ces  principes  que  sont  fondés,  en  efTet,  les 
procédés  de  la  raffinerie,  aussi  bien  de  Tancicnne  méthode, 
aujourd'hui  abandonnée,  que  de  la  nouvelle. 

Nous  avons  à  considérer  le  raffinage  industriel  des  sucres 
sous  différents  points  de  vue. 

Nous  examinerons  sommairement  les  principaux  faits  de  la 
pratique  ancienne;  nous  étudierons  ensuite  Iti  tnéthode  moderne, 
avec  son  instrumentation,  sa  marche^  ses  procédés^  ses  résultats. 

Histoire  sommaire  de  la  raffinerie.  —  \J histoire  de  la  raffine- 
rie est  assez  obscure  :  on  sait  cependant  que  cette  partie  de 
l'art  du  fabriquant  de  sucre  n'a  pas,  à  beaucoup  près,  la  même 
aiîiûenneté  que  l'extraction  proprement  dite. 

Les  roseaux  indiens  donnaient,  dans  l'antiquité,  leur  miol 
comme  aujourd'hui;  mais  les  Indiens  ne  raffinaient  pas  le  sel 
précieux. 
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Leur  mode  de  traitement  devait  être  de  la  même  simplicité 
que  celui  qui  est  encore  employé  de  nos  jours  par  les  produc- 
teurs de  rinde  gangétique  :  un  écrasement  plus  ou  moins 
grossier  de  la  tige  saccharine,  une  extraction  incomplète  du 
vesou,  à  Taide  de  moyens  primitifs,  étaient 'suivis  de  la  concen- 
tration au  feu,  ou  même,  selon  toute  probabilité,  de  Tévapo- 
ration  par  l'action  du  soleil  asiatique.  Le  sel  se  déposait  dans 
des  vases  de  terre  culte  ;  le  miel  était  utilisé  sans  autre  pré- 
paration, et  le  sucre,  séché,  servait  à  des  usages  de  médecine 
principalement. 

.  Le  seul  mode  de  purification  en  usage,  et  seulement  dans 
des  cas  exceptionnels,  était  identique  avec  celui  qui  a  été  décrit 
précédemment,  et  consistait  surtout  dans  un  lavage  des  cris- 
taux, après  lequel  le  sucre  était  pressé  et  séché.  Ce  genre  de 
clairçagc  est  encore  pratiqué  par  les  Indiens  asiatiques. 

Les  Arabes,  cette  race  intelligente,  ce  peuple  à  Tassimilation 
puissante,  au  génie  actif,  qui  a  créé  ou  retrouvé  la  médecine 
et  la  chimie,  fit  pour  le  sucre  ce  qu'il  a  fait  pour  Val-kohol;  il 
perfectionnait  tout  ce  qu'il  touchait,  les  arts  mécaniques, 
l'agriculture,  les  sciences  et  la  philosophie... 

C'est  dans  la  (^erse,  dans  l'antique  Khorassan,  que  se  trouve 
le  berceau  de  la  raffinerie  du  sucre,  selon  l'opinion  d'un  écri- 
vain juif.  Après  de  longues  années  d'obscurité,  les  Vénitiens, 
maîtres  de  la  mer  Méditerranée  et  des  échelles  du  Levant, 
cherchèrent  à  monopoliser  le  sucre  purifié,  comme  les  Hollan- 
dais monopolisèrent  pendant  longtemps  le  raffinage  du  borax, 
qu'ils  tiraient  également  des  Indes  orientales. 

Le  raffinage  vénitien  était  loin  du  nôtre;  il  consistait  dans 
la  préparation  du  sucre  candi  ou  du  sucre  cristallisé  en  gros 
cristaux;  plus  tard,  l'expérience  leur  vint,  et  Ils  opérèrent 
leurs  cristallisations  sous  la  forme  confuse^  dans  des  cristalli- 
soirs  coniques. 

L'Allemagne  avait  avec  Venise  des  rapports  assez  fréquents 
pour  que  le  nouvel  art  de  travailler  le  sucre  passât  de  la  rein? 
de  l'Adriatique  jusque  dans  les  contrées  germaniques,  où  nous 
le  trouvons  établi  modestement,  mais  sérieusement,  vers  la  fin 
du  seizième  siècle. 

Cinquante  ans  plus  tard  commence  la  raffinerie  hollandaise, 
qui  devait  devenir  en  peu  de  temps  la  maîtresse  absolue  du 
marché  européen. 
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La  filière  suivie  par  la  raffinerie,  à  son  origine  européenne, 
n*a  rien  que  de  très-logi(îue  et  de  parfaitement  naturel.  L'Alle- 
magne n'a  été  qu'un  trait  d'union,  une  transition,  entre  les 
deux  peuples  les  plus  commerçants,  entre  les  deux  premières 
puissances  maritimes  de  cette  époque.  Après  Timportation 
vénitienne,  devait  arriver  forcément  l'exploitation  patiente  de 
la  Hollande. 

Les  Anglais  n'étaient  pas  encore  tout  h  fait  ce  peuple  acca- 
pareur et  égoïste  qu'ils  sont  aujourd'hui;  ils  ne  savaient  pas 
encore  fureter  partout,  fouiller  partout,  k  la  découverte  de  ce 
qui  peut  leur  être  utile  et  qu'ils  regardent  aussitôt  comme  leur 
bien  propre,  comme  chose  anglaise,  ou  devant  être  anglaise. 
Us  n'arrivèrent  que  plus  tard,  à  la  fin  de  1659,  à  surprendre, 
ou,  plus  probablement,  à  acheter  la  révélation  des  procédés 
allemands  et  hollandais. 

m 

Les  Hollandais  fabriquaient  déjà  de  beau  sucre  à  cette 
époque. 

C'est  vers  1698  que-les  colonies  françaises  des  Antilles  ont 
reçu  communication  des  méthodes  du  raffinage  par  quel- 
ques sujets  hollandais;  à  partir  de  cette  époque,  la  raffinerie 
s'est  établie  et  étendue  partout  où  il  s'est  trouvé  un  champ 
producteur  pour  le  sucre. 

Les  progrès  obtenus  dans  la  méthode  de  purification  des 
sucres  étaient  loin  d'être  fondés,  comme  de  nos  jours,  sur  les 
principes  scientifiques;  sous  le  règne  de  l'ancien  raffinage,  la 
chimie  était  loin  d^ètre  ce  que  nous  la  voyons,  ou  plutôt  elle 
n'existait  pas.  Quelqu'un  eût  été  fort  mal  venu  à  prétendre  que 
Fart  chimique,  regardé  comme  l'œuvre  de  Satan  ou  de  Belzé- 
buth,  fût  indispensable  pour  bien  raffiner  le  sucre. 

Il  n'y  avait  encore -dans  le  raffinage  qu'une  affaire  de  rou- 
tine; les  habiles  prétendaient  posséder  un  tour  demain  parti- 
culier, une  manière  h  eux  de  se  servir  de  la  bassine  ou  de 
Yécumeresse  ;  ils  ne  se  reconnaissaient  pas  de  supérieurs  dans 
le  grand  art  de  diriger  le  feu,  de  prendre  la  preuve;  mais  hors 
de  1^,  tout  était  confusion,  ténèbres,  ignorance. 

On  faisait  dissoudre  du  sucre  dans  de  l'eau,  on  y  ajoutait 
des  blancs  d'œufs,  ou  du  sang,  qui  est  venu  plus  tard;  on  fai- 
sait monter  les  écumes,  on  les  enlevait  à  l'écumoire  ou  écume- 
resse,  puis  on  cuisait,  on  cristallisait,  si  faire  se  pouvait,  on 
faisait  égoutter  le  sirop;  puis  venaient  le  terrage  et  l'étuvage. 
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Celait  une  affaire  d'une  centaiDe  de  jours  que  le  raffinage 
d'un  pain  de  sucre. 

Voyons  cependant  avec  quelques  détails  quelle  était  la 
marche  de  l'ancienne  raffinerie,  cette  étude  devant  servir  à 
nous  faire  toucher  du  doigt  le  véritable  caractère  des  transfor- 
mations qui  se  sont  produites. 

I.  —  AKCIENNR  h£tBODE  DE  RAFFINAGE. 

L'instrument  capital  de  la  raffinerie  était  alors,  comme  pour 
beaucoup  de  raffîneurs  modernes,  la  chaudiârc  h  clarifier,  le 
vase  à  préparer  la  clairce,  le  sirop  clair  ou  la  clairée,  toutes 
eiL pressions  il  peu  près  synonymes.  Cette  chaudière,  dont  nous 
donnons  une  coupe  dans  la  figure  Kl,  était  un  cylindre  h  fond 


plat,  d'un  diamètre  à  peu  près  égal  à  la. profondeur,  et  d'une 
capacité  plus  ou  moins  considérable.  Elle  était  munie  d'une  - 
bordure  très-évasée  au-dessus  de  son  niveau  supérieur,  dont 
le  but  était  de  s'opposer  h  la  sortie  des  écumes.  Le  second 
instrument  était  une  seconde  chaudière,  une  chaudière  à  clairce 
ou  à  clairée,  dont  les  dimensions  et  la  forme  étaient  à  peu  près 
les  mêmes  que  la  précédente,  sauf  l'évasement  qui  n'existait 
pas.  On  faisait  aussi  des  chaudières  à  clairée  de  forme  hémi- 
sphérique. Celte  chaudière  était  tout  simplement  une  chaudière 
de  concentration,  une  sorte  d'intermédiaire  entre  la  chaudière 
à  clarifier  et  la  chaudière  à  cuire. 
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Celle-ci  était  sans  bordure  évasée,  tout  h  fait  semblable  h  la 
chaudière  à  clarifier. 

Comme  cela  se  comprend  aisément,  il  n'était  pas  question 
d'un  autre  mode  d'application  de  la  chaleur  que  par  le  feu  nu; 
aussi  était-on  obligé  de  donner  au  fond  de  ces  chaudières  une 
épaisseur  plus  grande  que  dans  la  partie  cylindrique,  afin 
qu  elles  pussent  résister  plus  longtemps  à  l'action  du  feu. 

Des  mouverons  ou  râbles  en  bois  à  long  manche,  des  blan-- 
chets  k  filtrer  en  étoffe  de  laine,  un  panier  à  passer^  quelques 
seaux  et  bassins,  une  grande  écumoire  surtout,  Yécumeresse, 
comme  la  nommaient  les  ouvriers,  complétaient  cette  partie  du 
matériel. 

La  portion  du  matériel,  les  détails  de  l'instrumentation, 
usitée  dans  le  traitement  des  sirops  à  cristalliser  après  la  cuite, 
ne  différaient  pas  sensiblement  de  leurs  modernes  correspon- 
dants. Les  opérations  étaient  au  fond  les  mêmes. 

On  avait  les  rafraichissoirs,  ou  bacs  à  rafraîchir,  à  faire 
refroidir  les  sirops  sortant  de  cuite,  les  formes  et  leurs  bacs^ 
les  becs'de-eorbin  pour  faire  Yempli^  le  couteau  à  opaler,,. 

Lorsque  la  cristallisation  était  faite,  il  fallait  primer  les 
formes,  en  y  enfonçant  la  prime  pour  faciliter  l'écoulement  du 
sirop,  les  placer  sur  les  pots  (Tégout^  afin  de  faire  la  purge.  On 
lochait  ensuite  les  pains,  on  faisait  les  fends  et  l'on. procédait 
au  terrage.  Ce  terrage  était  suivi  du  plamotage,  d'un  second 
lockagCy  enfin,  de  Yéluvage, 

Nous  faisons  rapidement  la  description  de  toutes  ces  opé- 
rations, en  prévenant  le  lecteur  que  nous  nous  bornerons  à  un 
exposé  succinct,  la  plupart  des  manœuvres  se  retrouvant  dans 
le  travail  moderne. 

Observation  générale.  —  La  méthode  ancienne  était-elle  as- 
sujettie à  quelque  principe  fixe?  C'est  ce  qu'il  est  assez  diffi- 
cile de  décider  d'une  manière  satisfaisante,  caria  seule  pratique 
à  peu  près  constante,  qui  s'y  montre  à  l'observateur,  consiste 
dans  remploi  du  blanc  d'œuf  et  dans  la  purification  par  écu- 
mage. 

Une  autre  pratique  se  trouve  dans  l'emploi  habituel  de  l'eau 
de  chaux  pour  faire  dissoudre  le  sucre,  et  comme  on  agissait 
sur  du  sucre  de  canne,  dont  l'état  acide  est  presque  l'état  nor- 
mal, la  précaution  n'était  pas  si  mauvaise. 
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Il  y  a  là  quelque  chose  qui  semble  basé  sur  Tobservation 
intelligente  à  défaut  des  principes  de  la  chimie,  qui  étaient 
fort  jaeu  connus  à  l'origine  de  la  raffinerie  européenne;  car, 
môme  lors  de  la  création  de  la  sucrerie  indigène ,  on  accorda 
bien  moins  d'attention  à  la  purification  du  sucre  qu'à  son  ex- 
traction. 

L'action  de  l'albumine  du  blanc  d'œuf  ou  du  sang^  bien  que 
non  approfondie  dans  ses  causes,  était  parfaitement  connue 
des  anciens  raffineurs,  et  ils  savaient  très-bien  que  ce  corps 
agit  sur  le  sucre  en  le  clarifiant,  c'est-à-dire  en  entraînant 
avec  les  écumes  les  impuretés  tenues  en  suspension. 

L'écumoire  et  le  blanc  cTcsufoni  tenu  pendant  longtemps  le 
sceptre  de  la  sucrerie  •  la  première,  pour  la  fabrication  du 
sucre  brut;  les  deux  réunis,  pour  la  raffinerie,  qui  semblait 
n'exister  que  par  l'écumage. 

On  écumait  le  yesou  depuis  la  grande  Jusqu'au  flambeau; 
on  écumait  le  sucre  fondu  dans  la  clarification,  et  la  produc- 
tion des  écumes,  suivie  de  leur  enlèvement,  était,  au  fond, 
toute  la  purification  donnée  au  sucre  brut.  La  deuxième  cris- 
tallisation se  chargeait  de  faire  le  reste,  car  on  ne  regardait 
pas  le  terrage  pour  ce  qu'il  est,  pour  un  moyen  de  purifica- 
tion, on  n'y  voyait  qu'un  moyen  de  blanchiment,  de  décoio-* 
ration.     . 

Dans  l'emploi  du  blanc  d'œuf,  il  y  avait  donc  l'application 
d'un  principe  ignoré  et,  dans  leur  fidélité  à  cet  agent,  les 
anciens  raffineurs  sacrifiaient  à  quelque  divinité  tutélaire  in- 
connue... Deo  ignotol  Ils  ignoraient  le  phénomène  de  ce  filtre 
mobile  qui  traverse  un  liquide,  au  lieu  d'être  traversé  par  lui, 
en  enserrant  dans  les  mailles  de  son  tissu  les  particules  les 
plus  ténues;  mais  ils  avaient  observé;  ils  savaient  que  le  blanc 
d'œuf  et  te  sang  font  monter  des  écumes,  et  que  ces  écumes,  en 
montant,  purifient  le  sucre,  le  rendent  propre,  le  clarifient.  Ils 
savaient  que  l'on  ne  doit  pas  faire  trop  chauffer  le  liquide,  si 
l'on  veut  que  les  écumes  se  séparent  bien  ;  et  cela  est  rigou- 
reusement vrai  en  fait. 

Ils  ne  pouvaient  se  rendre  compte  de  la  dissolution  d'une 
partie  de  l'albumine  dans  les  solutions  alcalines  ou  acides,  ou 
même  par  une  ébullition  prolongée  dans  le  sirop  de  sucre, 
mais  ils  avaient  remarqué  le  phénomène,  et  ils  en  avaient  dé- 
duit des  conséquences. 
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C'est  encore  de  celte  dernière  observation,  de  l'incon* 
vénienl  qu'il  y  a  de  trop  chaufier  des  liquides  où  se  trou- 
vent des  écumes  à  monter,  que  dépend  la  disposition  des 
équipages  dé  la  sucrerie  de  canne,  dans  lesquels  les  chau* 
dières  à  écumer  sont  les  plus  éloignées  du  foyer,  de  la  source 
de  chaleur. 

Enfin,  l'observation  leur  avait  appris  encore  que  les  sucres 
bruts,  sucres  de  canne,  les  seuls  connus  alors,  contiennent  un 
principe  acide  qui  exige  l'emploi  de  i'eau  de  chaux,  en]  quoi 
ils  étaient  doublement  bien  avisés. 

Et  d'abord.  Ils  n'auraient  pu  maîtriser  l'emploi  de  la  chaux 
en  lait,  qui  paraît  encore  si  difficile  h  manier  ailx  yeux  des  fa- 
bricants de  certains  pays  à  cannes. 

En  second  lieu,  il  se  produisait  une  seconde  action  dont  ils 
ignoraient  la  cause,  mais  dont  ils  faisaient  leur  profit  :  c'est  que 
l'eau  de  chaux,  qui  neutralisait  l'acide  du  sucre,  forçait  aussi 
l'albumine  h  une  faible  combinaison  calcaire  qui  donnait  plus 
de  densité  aux  écumes  et  en  facilitait  la  séparation. 

Mis  à  part  ces  deux  faits  constants,  on  peut  dire  que,  pour 
tout  le  reste,  chaque  raffineur  apportait,  sur  un  point  ou  sur 
l'autre,  quelque  petite  modification,  quelque  histoire  à  lui,  qui 
était  son  secret,  et  à  laquelle  il  attribuait  sa  réussite. 

Clarifieation.  —  On  faisait  arriver  de  l'eau  de  chaux  dans 
la  chaudière  à  clarifier,  puis  on  allumait  le  feu.  Pendantce  temps, 
deux  ouvriers,  chargés  d'espèces  de  comportes,  de  baquets  mu- 
nis d'anses  ou  d'un  bâton  transversal,  apportaient  le  sucre  en 
due  proportion,  qui  se  jugeait  un  peu  arbitrairement,  dans  la 
chaudière,  tandis  qu'un  troisième  faisait  du  mouveron  un  usage 
énergique,  afin  de  hâter  la  dissolution. 

On  laissait  chaufiler  le  liquide  pendant  trois  quarts  d'heure 
environ  en  l'agitant  de  temps  en  temps  ;  puis  on  y  versait  une 
pinte  ($  litre$)  de  sang  de  bœuf,  ou  une  quantité  équivalente  de 
blancs  d'éeufs  battus,  que  Ton  mélangeait  avec  soin  à  l'aide  du 
mouveron.  Le  mélange  étant  bien  opéré  (à  une  température 
inférieure  à  la  coagulation  de  l'albumine],  on  laissait  la  liqueur 
en  repos,  soumise  à  l'action  croissante  de  la  chaleur. 

Lorsque  la  solution  sucrée  était  bien  recouverte  d'une  couche 
épaisse  d'écume  et  avant  qu'elle  montrât  le  premier  bouillon, 
on  arrêtait  le  feu,  soit  en  l'éteignant»  le  plus  souvent,  soit  en 
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fermant  la  porte  du  foyer  et  celle  du  cendrier  pour  empêcher 
l'accès  de  Tair. 

Les  écumes,  que  les  courants  ascendants  et  descendants 
produits  par  l'ébullition  auraient  entraînées  et-  disséminées 
dans  la  masse,  prenaient  alors  une  certaine  consistance  à  la 
surface  et  il  était  possible  de  les  enlever,  tandis  que  les  sub- 
stances plus  lourdes,  les  impuretés  terreuses  et  autres,  se  pré- 
cipitaient au  fond  de  la  chaudière. 

C'est  la  même  marche  que  Ton  suit  pour  écumer  le  pot-au- 
feu,  et  cette  comparaison  vulgaire  est  juste  h  tous  égards.  Il  est 
trop  tard  pour  enlever  l'écume  de  la  marmite  lorsque  l'ébulli- 
tion,  gagnant  partout,  a  disséminé  cette  écume,  cette  albumine 
coagulée,  dans  toutes  les  parties  du  liquide  bouillant;  aussi 
faut-il  que  la  cuisinière  ne  la  perde  pas  de  vue  à  ce  moment. 

C'est  encore  la  même  chose  que  nous  avons  indiquée  pour 
une  bonne  pratique  de  la  défécation,  dans  laquelle  il  faut  s'ar- 
rêter et  cesser  de  chauffer  au  premier  bouillon,  pour  que  les 
écumes  prennent  consistance  h  la  surface  et  ne  redescendent 
pas  dans  le  moût  déféqué. 

Écumage,  —  Lorsque  les  écumes  étaient  bien  réunies,  la 
grande  écumoire,  Técumeresse,  commençait  sa  fonction.  A  elle 
d'extraire  toute  cette  couche  grisâtre  de  la  surface.  Celte  opé- 
ration devait  se  faire  avec  le  plus  grand  soin  et,  lorsqu'elle 
était  terminée,  lorsque  toutes  les  écumes  étaient  réunies  dans 
un  baquet  placé  à  la  portée  du  clarifieur,  on  vérifiait  le  résultat. 

L'écumeresse,  trempée  dans  la  clairce  et  examinée  à  contre- 
jour,  permettait  de  distinguer  les  parcelles  d'écume  disséminée» 
suspendue,  qui  n  avait  pas  monté,  et  de  juger  de  la  limpidité 
de  la  liqueur. 

Si  l'examen  n'était  pas  satisfaisant,  s'il  y  avait  encore  du 
louche  causé  par  des  matières  suspendues,  on  ajoutait  un  litre 
de  sang  délayé  dans  l'eau,  et  l'on  faisait  de  nouveau  coaguler 
par  la  chaleur  et  monter  les  écumes.  Il  pouvait  arriver  que 
cette  opération  fût  renouvelée  une  fois  encore  ou  môme  deux 
fois;  elle  était  désignée  par  l'expression  :  donner  des  couvertures. 

Les  couvertures  n'étaient  donc  qu'une  nouvelle  clarification, 
un  complément  de  clarification,  par  l'addition  d'une  quantité 
moindre  d'albumine,  ajoutée  jusqu'à  ce  que  l'écumage  fût  par- 
venu à  clarifier  complètement  le  sirop,  à  rendre  la  clairce  par- 
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« 

failement  limpide,  ce  dont  on  s'assurait  en  en  versant  quelques 
gouttes  dans  une  éprouvelte  en  argent,  suivant  le  procédé 
employé  par  les  commerçants  en  vins,  lorsqu'ils  veulent  faire 
vérifier  ou  vérifier  eux-mêmes  la  limpidité  de  leur  marchandise/ 

Qu'on  nous  permette  ici  une  observation ,  que  nous  ne 
croyons  pas  dénuée  d'importance,  sur  la  comparaison  à  établir 
entre  la  clarification  d'alors  et  la  clarification  d'aujourd'hui. 

Qu'est-ce  que  la  clarification?  Une  filtration  par  un  filtre 
mobile  qui  traverse  le  liquide  à  filtrer.  Pour  s'en  servir,  il  faut 
qu'elle  soit  complète,  autrement  elle  est  tout  simplement  un 
hors-d'œuvre. 

Celle  deç  anciens  raffineurs,  celle  des  confiseurs  était  com- 
plète; on  la  réitérait  jusqu'à  ce  qu'elle  le  fût;  celle  de  nos 
jours  ne  produit  de  clarification  que  par  les  filtrations  méca- 
niques dont  elle  est  suivie.  A  quoi  sert-elle? 

Les  anciens  clarifiaient,  nous  avons  la  filtration.  Ils  se  pas- 
saient très-bien  de  noir  fin  et  de  noir  en  grains.  Ils  purifiaient 
leur  sucre  par  une  filtration  intime,  par  une  cuite  et  une  cris- 
tallisation nouvelles  que  nous  employons  également;  ils  blan- 
chissaient par  le  terrage;  nous  avons  le  clairçage  et  la  turbine. 
De  ces  rapprochements  nous  concluons  que  la  clarification  au 
noir  fin  et  au  sang,  que  la  clarification  en  partie  double,  puis- 
que cette  opération  ne  s'exécute  en  fait  que  par  une  filtration 
mécanique  et  non  par  des  couvertures,  nous  paraît  être  la  plus 
étrange  anomalie  industrielle  que  l'on  puisse  rencontrer. 

Cela  n'a  rien,  d'ailleurs,  qui  doive  étonner.  La  raffinerie 
porte  le  drapeau  sénile  et  décrépit  des  temps  antédiluviens  de 
la  sucrerie;  il  faut  qu'elle  conserve,  même  malgré  son  intérêt, 
quelque  bribe  routinière  d'autrefois;  comme  le  vieillard  du 
poète,  elle  ne  voit  de  beau  que  le  temps  passé ^  Ce  serait  bien 
si  c'était  du  culte;  cela  est  mal  parce  que  c'est  routine,  igno- 
rance, aveuglement  ! . 

Azurage.  —  Beaucoup  de  raffineurs,  désireux  de  donner  à 
leur  sucre  cette  légère  teinte  bleuâtre  que  les  blanchisseuses 
donnent  h  leur  linge  par  la  mise  au  bleu,  afin  de  détruire  ou  de 
masquer  certains  tons  jaunâtres  désagréables,  introduisaient 
dans  leur  chaudière,  après  les  couvertures,  un  peu  d'indigo  ou 

1.  Laudator  temporis  acli.,. 
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de  bleu  de  cobalt."  La  matière  colorante,  réduite  par  la  por- 
phyrisatioa  en  poudre  impalpable,  était  délayée  dans  une 
quantité  d'eau  convenable,  puis  le  tout  était  passé  à  travers  un 
.molleton  et  mélangé  avec  le  sirop. 

Cette  pratique  n'a  pas  besoin  d'être  appréciée,  et  il  suffit  de 
renoncer  pour  qu'elle  soit  jugée,  bien  qu'on  s'en  serve  encore 
dans  plusieurs  pays  européens. 

Passage  au  blanchet.  ^  Lorsque  la  clarification  était  bien 
faite,  on  faisait  passer  le  sirop  dans  la  seconde  chaudière  ou 
chaudière  à  clairce  ou  clairée.  Deux  barres  de  fer  transversales 
supportaient,  au-dessus  de  cette  chaudière,  un  panier  d'osier 
très-solide  et  à  tissu  serré  :  c'était  le  panier  à  paner.  Les  di- 
mensions en  étaient  assez  variables;  cependant  un  diamètre  de 
40  à  50  centimètres  dans  le  fond  sur  une  longueur  de  60  à  70, 
et  30  à  36  centimètres  de  hauteur  des  parois,  donnaient  une 
capacité  suffisante.  Ce  panier  n'était  qu'un  supporta  filtration, 
et  il  jouait  absolument  le  même  rôle  que  les  claies  d'osier  em- 
ployées dans  les  débourbeurs  actuels. 

On  prenait  le  chef  d'une  pièce  d'étoffe  en  laine  de  4",50 
à  ^^Jàiï  de  large ^;  on  en  déroulait  une  portion  convenable 
pour  tapisser  complètement  toute  la  paroi  intérieure  du  panier 
en  y  ménageant  des  plis,  selon  le  même  principe  qui  fait  dis- 
poser les  filtres  en  papier;  on  avait  soin  de  faire  sortir  le  chef 
d'une  quantité  suffisante  pour  le  tirer  aisément. 

Les  choses  ainsi  disposées,  le  panier  &  passer  jouant  le  rôle 
d'un  entonnoir  perméable,  d'un  support  à  filtration,  l'étoffe 
disposée  intérieurement  comme  un  papier  à  filtrer,  on  y  faisait 
arriver  la  liqueur,  soit  à  l'aide  d'un  caniveau,  soit  avec  des 
seaux  tout  simplement* 

Le  sirop  passait  à  travers  le  blanchet.  Il  y  déposait  les  impu* 
retés  qu'il  pouvait  retenir  encore  et,  lorsque  l'étoffe  était  encras- 
sée et  que  la  filtration  devenait  plus  lente,  on  tirait  le  molleton 
du  côté  du  chef,  afin  de  dérouler  une  nouvelle  portion  non 
salie,  de  la  faire  glisser  sous  la  liqueur^  et  de  substituer  ainsi 
une  surface  filtrante  active  h  celle  qui  était  encrassée  et  ne 
pouvait  plus  fonctionner  que  difficilement.  On  pouvait  répéter 

1.  A  cette  époque,  les  largeurs  des  étoffes  étaient  désignées  (relativement 
à  Taune  de  1",20)  par  les  fractions  J,  1»  | ,  v»  î  »  ï  et  {;  celle  dont  il 
s^agit  ici  était  un  molleton  de  5  à  6  quarts. 
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ce  renouvellement  des  surfaces  filtrantes  jusqu'à  ce  que  Ton 
fût  arrivé  au  bout  de  la  pièce  d'étoffe,  qui  était  ensuite  pressée 
et  dégraissée. 

Non-seulement  le  sirop  clarifié  était  ainsi  filtré  au  travers 
du  blanchet,  mais  on  faisait  subir  la  môme  fiUratiou  à  tout  les 
sirops  déeoitverts  ou  sirops  fins  provenant  du  terrage,  que  Ton 
jugeait  convenable  d'y  joindre  pour  les  réunir  à  la  cuite.  Les 
sirops  vertSy  les  gros  sirops,  comme  on  disait  alors,  rentraient 
dans  le  mouvement  par  la  chaudière  à  clarifier,  soit  en  mé- 
iange>  soit  seuls,  pour  obtenir  des  sortes  inférieures. 

Il  s'opérait  dana  la  chaudière  à  clairce  une  concentration 
qui  portait  le  sirop  vera  35®  ou  37*  B. 

Cuite.  —  Le  sirop  concentré  passait  dana  la  chaudière  à 
cuire,  que  Ton  remplissait  à  moitié  tout  au  plus,  et  Ton  pro< 
cédait  à  la  cuite  avec  Tensemble  des  précautions  usitées  avec 
les  appareils  à  feu  nu.  On  s'efforçait  d'obtenir  une  concentra- 
tion rapide:  voilà  pour  le  but;  il  importait  donc  de  pousser  le 
feu  au  commencement  pour  arriver  à  une  prompte  ébuliition, 
mais  alors  commençaient  les  obstacles  de  la  cuite. 

Les  sirops  montaient  et  donnaient  fréquemment  des  cuites 
folles f  que  l'on  corrigeait  en  modérant  le  feu,  ou  en  jetant  un 
peu  de  beurre  à  la  surface.  On  avait  reconnu  la  nécessité  de 
s'opposer  à  ces  cuites  folles,  h  ce  boursouflement  du  sirop,  par 
la  raison  que«  dans  de  telles  conditions,  il  cuit  moins  vite  et 
reste  plus  longtemps  exposé  à  la  chaleur,  ce  qui  le  fait  cara- 
méliser. On  cherchait  donc  à  abaisser  le  bouillon  le  plus  pos- 
sible, afin  que  la  cuite  pût  être  terminée  en  95  ou  30  minutes. 

On  prenait  alors  Idi  preuve  au  filet ^  et  lorsqu'il  y  avait  preuve, 
le  sirop  était  enlevé  k  l'aide  de  puiaoira  et  de  bassins,  et  porté 
dans  les  rafraickissoirs. 

Les  rafratchissoira  subsistent  encore  dans  le  travail  à  feu  nu 
ou  à  la  vapeur. 

Ils  sont  remplacés  par  des  réchauffoirs  pour  le  travail  à  Taidc 

du  vide. 

Noua  en  savons  les  raisons,  qui,  tontes,  convergent  vers  une 
cristallisation  plus  facile,  et  qui  ont  été  déjà  exposées  en  temps 

utile. 

A  partir  de  ce  moment,  les  opérations  de  la  raffinerie  an- 
cienne et  celles  de  la  raffinerie  moderne  se  confondent  presque 
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antièremeat,  sauf.en  ce  qui  coQcernç  raclipn  de  la  turbine  pour 
Tégouttage  forc^  et  la  purge  accélérée,  puisque,  par  le  fait,  le 
cUirçagçetlq.terr^^gç  repQsentBxactementsurle  même  principe. 
Les  recuirn^j-dQ,  la  clarification,  les  impuretés  du  blanchet  ei 
les  i^^ux  ,4ç  dégraissage  étaient  reprises  avQC  de  Teau  de  chaux, 
k  rébuUltion  ;  on  filtraijt  ensuite,  on  pressait,  et  le  produit 
liquide  servait  pour  une  nouvelle  fonte,  pour  une  dissolution  de 
sucrç  h  clarifier. 

.  CQmme  le  tarp ag^  est  encore  usité  dans  quelques  raffineries 
en  co^çi^rrence,iayec.leclaircage»  dont  il  serait' un  auxiliaire 
utile;dans.pertaia$  cas,  nous  décrirons  cette  opération  dans  la 
suite  des  procédés  du  raffinage  actuel^  ce  que  nou^  avons  dit 
sur  les  anciennes  méthodes  suffisant  à. établir  les  différences 
que  Ton  pouvait  y  rencontrer. 

II.  -* VHÊTHOBS  HODEAKE  fiB  tlATPfNAC^. 

,      -f     .        •   .i     (M  •'      ■  •  ' 

Au^pi;emiejr  aperçu,  pour  la  personne  qui  entre  dans  une 
raffinerie  fUQdern^,  et  dont  les  regards  sont  frappés  par  le 
coup  d'cçii  grandiose  de  la  machinerie  et  des  appareils,  il  est 
assez. 4iffici le  de  faire  Tanalyse  de  ce  qui  est  progrès  et  de  ce 
qui  reste  vieillerie. 

I)es  générateurs,  des  pompes  à  faire  le  vide,  des  monte-jus, 
des  chatfdières,  jà  rair;libre.et  dans  le  vide,  des  presses  hy- 
drauliques et  des  presses  ordinaires,  des  bacs  nombreux  à 
cri^miipaliou,  des  caisses  h  débourber,  des  fom^es,  des  tur- 
bineç,  .des .filtres  de  toute  dimension,  des  fours  h  revivifier, 
tout  r;\mmense  attirail  de  la  grande  industrie,  le  bruit  inces- 
sant, le  mouvement  des  ouvriers,  ne  laissent  pas  a  l'observateur 
novice  le  temps  de  soumettre  sa  première  impression  à  la  dis- 
cussion de  la  raison  et  de  la  logique;  il  est  étonné,  ilijnouve 
qi^c  cela  est  grand;  il  n'a  pas  encore  eu.  le  loisir  de  distinguer 
pe  qui  est  laid.  Vienne  la  réflexion,  Texamen  à  froid,  sévèrept 
impartiali^.  le  .prestige  disparaît  cl  Ton  se  trouve  en  face  de  la 
réalité. 

Nous  trouvons,  en  somme,  dans  le  raffinage  moderne  : 
{•  La  dissolution  du  sucre  et  sa  clarification  avec  le  sang  de 
bjoeuf  et  le  noir  fin,  dans  une  çhaydièreà  ^fï^^A^r/,?,.,,,,!!/ 
Ceci  est  de  la  méthode  ancienne;  on  y  a  ajouté  : 
à*  Ije  passade  du  sirop,  mélangé  avec  ^es  agents  dçt  clari^- 
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cation,  dans  une  seconde  chaudière  où  la  matière  est  chauffée 
pour  la  coagulation  de  Valbumine  du  sang,  mouvée  et  agitée. 

La  chaudière  ancienne  à  clarifier  s'est  dédoublée;  on  en  fait 
la  besogne  dans  deux  vases>  ou  deux  séries  de  vases,  pour  la 
rapidité  du  travail  seulement,  sans  qu'il  y  ait  d'autre  raison 
de  cette  modification,  insignifiante  au  point  de  vue  des  prin- 
cipes; 

d"*  Le  passage  dans  la  caisse  à  débourber^  qui  remplace  le 
panier  à  passer  et  le  blanchet,  ce  qui  est  au  fond  la  même  chose; 

4"  Le  passage  intermédiaire  dans  un  récipient,  un  bac,  une 
citerne  quelconque  et  la  reprise  par  un  monte-jus  pour  porter 
h  la  filtration  décolorante  ; 

5*  La  filtration  décolorante; 

6*  \jdL cuite; 

1^  La  mise  en  réchauffoir,  puis  Vémpli,  etc.,  comme  dans 
Tancien  travail,  sauf  la  turbine  et  le  clairçage. 

Nous  allons  étudier  tout  cela  et  chercher  à  démêler  le  pro- 
grès réel  du  statu  quo^  l'apparence  des  choses  de  leur  essence, 
et  le  superflu,  l'accessoire,  des  pratiques  intelligentes. 

£t  d'abord,  ce^  qui  domine  dans  la  raffinerie  actuelle,  dans 
le  raffinage,  pour  mieux  dire,  c'est  encore  l'écumoire,  avec 
une  petite  modification;  c'est  le  blanc  d'œuf,  le  sang,  le  noir 
fin  et  le  noir  en  grains. 

Les  prétextes  sont  spécieux.  Il  faut  faire  blanc  et  pur!  Le 
sang  clarifie,  c'est  un  purificateur;  le  noir  décolore,  c'est  le 
moyen  de  faire  blanc  1  Le  raffinage  est  là  tout  entier.  L'écume- 
resse  des  anciens  jours  est  remplacée  par  le  noir  fin;  l'enlève- 
ment des  écumes  se  fait  par  le  débourbeur;  mais  c'est  bien 
toujours  le  même  système. 

Étudions  donc  cette  albumine  de  l'œuf  ou  du  sang,  et  voyons 
quelles  propriétés  réelles  elle  offre  au  chimiste,  en  nous  sou- 
venant que  le  fabricant  de  sucre  et  le  rafifineur  ne  sont  et  ne 
doivent  être  que  des  chimistes  industriels,  dont  le  travail  ma- 
nufacturier n'est  et  né  doit  être  qu'une  annexe  du  travail  agri- 
cole, une  transformation  d'un  produit  du  sol,  basée  sur  les 
données  de  la  science  appliquée. 

Albamine.  —  Valbumine  est  un  principe  végéto-animal  que 
l'on  rencontre  dans  les  animaux  et  les  plantes,  et  qui  contient 
du  carbone^  de  Y  hydrogène,  de  Yoxygène  et  de  Yazote.  Le  blanc 
m.  37 
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de  Tœuf  des  oiseaux,  éUnt  formé  presque  eatièremeot  d'aUMi- 
mine  et  d'eau,  est  habituellement  pris  ^our  le  type  de  cette 
substance,  que  l'oa  trouve  ég^lemeat  dans  le  sérum  du  saog, 
dans  les  liquides  séreux,  dana  la  chair  musculaire,  d^n$  la  fsi* 
nue  des  céiTéales,  etc. 
Sa  campositioii    peut  être   représentée   par  la    formule 

C«H«0«Az. 

Cette  formule  donne  théoriquement  les  proportions  élémen- 
taires suivantes  : 


Carbone,  G*» 
Hydrogène,  H^» 
Oxygène,  0** 
Azote,  Âz^ 


76  X  4« 

12,5X36 
100  X  16 
175  X    6 


3,600  pour  100  53,73 

450       —  6,72 

1,600       —  23,88 

1,050       —  15,S7 


Équivalent  =r  6,700       —       100,00 


M.  Dumas  a  indiqué  les  chiffres  suivapts^  comme  représen*- 
tant  la  composition  de  ralbumine,  trouvé^  expérimentalement. 


".'i  ■■.-'"   <?.■■--■ 


ALBUMINE. 


Carbone. . . . 
Hydrogène.. 

Azote 

Oxygène. . . . 

Soufre 

Pho«pbore«  . 


Total.*. 


t  i  ■  f    .  r'T     .1    m.'j  1    .,■    .iy    {.  V    .g^ 


de  bomf* 


S8,40 

7,20 

15,70 

23,70 


lOOfOO 


DtJ   SéftUH 


63,32 

7.29 

15,70 

28,69 


100,00 


Ou 

BLANC  d'oeuf. 


53,87 

7,10 
15,77 

r 

28,76 


100,00 


Pis 

UFARI^E. 


53,74 

7,11 

15,65 

33,50 


100,00 


ivr:  l'.t. 


— r-r 


^ti'iii  jyg 


!«ss: 


On  voit  combien  ces  chiffres  offrent  peu  de  différence  entre 
eux  et  avec  là  composition  donnée  par  le  calcul  pour  Talbu* 
mine  pure.  Les  propriétés  étant  d'ailleurs  identiques  dans  les 
diverses  provenances,  les  chimistes  s'accordent  à  ne  recon-* 
îaaltre  qu'une  seule  substance,  un  même  principe  immédiat, 
produit  dans  l'organisation  animale  ou  végétale,  auquel  on 
donne  le  nom  d'albumine. 

Propriétés  physiques  et  chimiques  de  Valbumine»  — L'albumine 
pure  est  incolore,  transparente,  inodore,  d'une  S4vei»r  particu- 
lière, plus  lourde  <que  l'eau,  avec  laquelle  elle  moufiae  beaueoup 
par  l'agitation.  Elle  est  neutre  aux  réi^ctlfs  colorés^  k  moms 
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qu'elle  ne  renferme  des  traces  d'alcalis  ou  de  sels  alcalins; 
elle  détrie  à  gauche  le  plaa  de  polarisation  des  rayons  luminen^ 

En  dissolution,  à  un  nériain  degré  de  coneentraHm^^  elle  se 
coagule  par  une  température  de  4"  ^  ^  4*  ^^  ^  déviant 
opaque  et  insoluble;  elle  est  coagulée  également  par  l'é]6ctrt<^é« 
riode,  le  chlore,  le  brome,  les  acides,  sauf  l'acide  acétique  et 
l'acide  phosphorique  à  trois  équiyalents  d'eau;  6l)e  eat  coagulée 
aussi  par  Talcool. 

Elle  est  dissoute  par  les  alcalis  minéraux. 

Elle  est  précipitée  par  l'acide  tannique  et  par  plusieura  sels 
métalliques  avec  lesquels  elle  forme  des  combinaisons  insolubles. 

On  peut  s'en  servir  pour  clarifier  les  sucs  troubles.  Si  l'on 
agit  à  froid,  l'albumine  se  combine  à  l'aeide  tannique  ou  à 
d'autres  principes*  et  se  précipite  en  entraînant  mécanique- 
ment les  matières  suspendues;  si  l'opération  se  fait  à  chaud, 
la  clarification  peut  être  due  seulement  k  la  coagulation* 

Le  sang  de  bcsuf,  employé  à  la  clarification  du  sucre,  contient 
un  peu  plus  de  S,5  pour  100  de  son  poids  d'albomise.  £n 
voici  la  composition,  selon  qu'il  a  été  extrait  des  artères  ou  des 
veines,  et  nous  en  déduisons  la  composition  moyenne. 


Analyse  du  sang  de  bœuf. 


DKfiIGNATiOK. 


Eau 

Fibrine ...,.»... 

Albumine 

Hëmatoglobulinc 

Motltets  extraetlreiet  «cis., 


&iag  artériel. 


79S.» 

7,6 

164,7 
2,1 


1000,0 


Sang  veineux. 


794,9 

6,6 

25,8 

170,4 
2,8 


1000,0 


Moyeu». 


7  te  ,90 

7.10 

25,95 

167,6S 

2,50 


ipoo^oo 


■«■y 


^^ 


Conséquences.  —  Le  sang  de  bo&uf  ne  peut  agir  à  la  elat ifiear 
tien  que  de  deux  manières  :  en  se  coagulant  par  la  chaleur  et 
entraînant  méoaniqiiement  les  matières  tenues  en  susfieneion, 
ou  bien  en  ajoutant  à  cette  action  celle  qui  résulte  de  sa  eom- 
binaison  anree  le  tannin  ou  des  sek  métalliqiies,  et  de  la  préci- 
pitation des  sels  insohbles  qui  se  forment. 
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Si  fe^nci^e  est  alcalin  ou  aoide,  il  y  aura  toujours  de  Talbu* 
mine  dissoute. 

Cette  dissolution  donnera  forcément  de  la  mousse  à  la  con- 
centration; des  cuites  folles  pins  ou*  noina.^f&oiteSt  • 

1  kilo(i;ramme  de  sang  de  bœuf  ne  contenant  que  2â,95  d'al- 
bumine 4-éeUe,  ie  dosage  de  2  pour  100.  n'introduit  dans  le 
sifiyp  que  f^f^,90  pour  400  kilogramme^  de  sucre,  ce  quire- 

619 

préspnlei  seulement  un^  f^ac^ion  égale  à  et  favorise 

lencore   lai  dissolution   d^une  certaine   proportioa   de   cette 
substance.        :  <         ' 

Le  second  sauveur  du  raffinage,  son  moyen  d'action  par 
excellence,  est  le  noîrcTo»,  fin  ou  en  grains,  sur  lequel  il  ne 
nods  reste 'rien:  à  difQ  qai  ne  soit  familier  h  nos  lecteurs. 


•  I 


înîiti^nÉiiaieÉltàltoii  de  la  rafAnerle.  -^  Nous  con- 
tiàiisôns  dëjfi  rouMtlage  de  la  raffinerie,  it  quelques  accessoires 
'  près  ;  aussi'  ne  perdrons^noQS'  pas  notre  temps  à  en  faire  une 
description  spéciales 

Les  chaudières  à  dissoudre  le  sucre,  les  chaudières  à  clarifi- 
cation, les*  monte-jus,  les  caisses  à  débpurber,  les  filtres  à  noir 
eh  grains,  la  chaudière  à  cuire,  les  bacs  et  formes  à  cristaUi- 
'âer,  le^'p^'éssesà  résidus,  les  turbine^,  sont  employés  en  fabri- 
cation, et  fes  modifications  très-peu  importantes  que  ces  appa- 
reils présentent  en  raffinerie  n'ont  pas  d'autre  bat  que  de 
rendre '^lus  OU' moins  parfaite  leur  afdaptation  au  local  dont  on 
dispose. 

La  production  de^a  vapeur,  en  tant  que  moteur  et  source  de 
calorique,  n*est  pas  une  question  spéciale,  en  sorte  que,  mis  à 
part  quelqiiies  petits  outils  de  détail  dont  il  sera  parlé  en  leur 
lieu,il'n^y  a  pas  à  étudier  à  part  l'instrumentation,  ToutUlage 
dé  la  raffinerie,  lorsque  l'on  a  tine  connaissance  suffisante  de 
instrumentation  de  la  fabrication  proprement  dite. 

C'est  que,  en  efi^et^  ie  raffinage  est  l'accessoire  de  la  sucre- 
rie; il  n'est  rien  autre  que  la  purification  du  produit,  et  il  con- 
sisté essentiellement  dans  ht  réitération  d'une  op^ratioif  déjà 
faite,  de  la  cristallisation,  pour  laquelle  tout  ToiitiUage  néces- 
saire est  un  outillage  de  la  fabrication. 

Cette  raison  seule  devrait  suffire  à  &ire  comprendre  q«e  le 
raffinage  est  une  partie  intégrante  de  la  fabnieation^  dont  il  ne 
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doit  être  séparé  sous  aucun  prétexte  dans  rintérèlde  l-indus* 
trie  sucrière  et  de  la  consommation. 


.  I 


OpératiMM  da  paMnafe^  *-<  Ces  opévationsi^Qnt,  ran- 
gées dans- l'ordre  suivant  :  :    :     r 

4»  Clarifieatim;  2*  Débotmbûge;  39  DicùlùratUm^;^''  Ct^t^i 
S""  CristaUiêaHcH;  6p  Purge;  1^  Blamhinmi;  9»  Dtnkcafiçn., 

£n  y  joignant  quelques  notions  sur  la  préparation  des  clair- 
ces  et  le  traitement  des  sirops  couverts  ou  sur  les  bas  (^rbduitsi, 
il  suffit  de  passer  en  revue  ces  différentes;  opérations,, pour 
acquérir  une  idée  très-juste  du  raffinage  moderne.  <  .:,, 

Obàemafion,  —  Nous  ne  parlerons  paa^  et  pour  cause,  d'une 
sorte  de  raffinage  de  transitùm  q\À\  employait,  exacteo^ei^t.  lia 
même  marche  que  l'ancienne  méthode,  qui  procédait  égale- 
ment à  feu  nu,  maifl  ^lâ  tep; di0iép«it  e^i^ça  ^u/e^-ivii^^l^d^tion 
du  noir  fin,  Técumage  y  étant  devenu  inatilê,  on,  l'avait  rei^- 
placé  par  un  débourbage,  et  cette  mai*ohe' était  similaire  de  la 
méthode  actuelle,  sauf  l'emploi  de  la  vapeur  e|l  1^.  cuite  da»s 
le  vide. 

Cette  méthode  était  en  faveur»  comme,  nouvelle. méthode, 
relativement  à  Tintrodaetion  du  noir  fin  et  du  débourb^ge, 
avant  l'adoption  à  peu  près  générale  de  la  v^eur  et  des  chau- 
dières perfectionnées,  dites  à  cuiredans  le^  vide* Comme  ce;st 
sur  ces  deux  points  que  portent  les  différences  qui  la.^pfu*ent 
du  raffinage  que  nous  allons  décrire,  oe  seiait.  faire  un  dopfcfle 
emploi  que  de  nous  y  arrêter  plus  longtemps. 

La  question  importante  pour  le  raffineui*  .doit,étjre  de  {con- 
naître, avant  toutes  choses ,  la  nature  du  sucre  sur  ;  lequel  il 
devra  opéreti  de  préciser  la  proportion  de  l!ei)u^  di^  f^cr§  pris- 
matique, du  glueoAe,  des  matières  orgapiqueç,,  gommpuses  ou 
azotées ,  des  matières  coloirante^  et  des  sel^  minéraux  qui  se 
rencontrent  dans,  les  produits  de  la  fabrication  quU  achète 
pour  les  purifier.  Cette  proposition  n*a  pas  besoin  die  compien- 
taires,  et  les  détails  fournis,  pair  l'analyse  sucrière  fiont  parf^ite- 
vneot  applicables  en  raffinerie»  Acheter  sans^  analyse,  préalable, 
c'est  acheter  en  aveugle. et  s'exposer  à  une  foule  de  d4çeptions. 
En  nous  élevant,  comme  nous  l'avons  fait,  et  cowme  il  jetait 
jiiste  de  le  faire,  contre  l'élévation  du  coefBcieat.did  réfaction  5, 
qui  constitue  un  véritable  vol  au  préjudice  d\\  fabricant,  uqus 
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n*avoîîS  jamais  prétendu  que  le  raflSneur  dût  accepter,  les  yeux 
fermés,  tous  les  produits  de  Ife  sucrerie.  Loin  de  là,  nous  con- 
sidérons une  analyse  sérieuse  comme  indispensable  et  elle  doit 
prêèéder  tout  achat.  C'est  à  <;ettë  donditiofi  fteâleiiient  que  tous 
les  intérêts  peuvent  être  sauvegardés,  et  si  la  raffinerie  est  nui*- 
sible  à  la  sucrerie ,  eti  tarit  (ju'elte  en  est  un  fractionnement 
inutile ,  iéft  l^ffibeuts  n'ont  pas  moins  de  droits  à  Téquité  que 
les  fabricants,  par  lesquels  ils  ne  doivent  pas  être  léséâ  et  aux- 
quels ils  ne  doivent  pas  eux-mé^mes  causer  de  préjudice. 

Dans  leâ  établissements  bien  dirigés,  on  doit  même  faire 
précéder  les  opérations  par  un  nouvel  esiat  des  Hteres  achetés 
et  par  un  triage  qui  permet  de  mélanger  les  sortes  acides  et  al- 
calines, grasses  et  sèches,  etc.,  de  façon  à  obtenir  les  meilleurs 
résultats  possibles  pour  la  qualité  et  la  quantité. 

Cet  essai  présente  une  fort  grande  importance,  et  s'il  ne  con- 
duit pas,  comme  l'essai  marchand,  entre  vendeur  et  acheteur, 
h  établir  des  conditions  d'achat  équitables^  il  sert  à  diriger  la 
suite  des  opérations  du  raffinage  et  permet  de  leur  donner  une 
marche  rationnelle,  il  convient  donc  de  ne  pas  s'en  dispenser 
par  apathie  ou  négligence,  et  les  raffineurs  doivent  y  apporter 
une  attention  sérieuse. 

Essai  des  sucres.  —  Un  beau  sucre,  sec  et  nerveux,  de  belle 
nuance^  de  beau  grain,  reconnu  pour  une  belle  sorte  commer- 
ciale, p^ut  renfermei*  les  substances  les  plus  diverses,  unies  au 
sucre  par  voie  de  mélange  ou  mdme  de  combinaison,  en  dehors 
de  tout  soupçon  de  A*aude.  Il  peut  contenir  des  sucrâtes  mé- 
talliques, différente  sels,  descomposés  ammoniacaux  cristallins, 
de  Teau  et  du^cre  liquide  interposé,  des  matières  colorantes, 
des  substances  grasses,  etc. 

Supposons  que  la  dessiccation  {d'un  tel  sucre  nous  tccuso 
une  perte  des  pour  100  due  à  l'évaporation  de  Teau  d'interpo- 
^tion,  quel  moyen  possédera  It  rafilneur  pour  s'assurer  éfi  la 
proportion  de  sucre  renfermée  dans  les  98  pour  100  restants? 

Les  procédés  de  la  saccharimétrie  optique  suffisent  très-bien 
à  donner  les  indicaiions  nécessaires;  il  en  est  de  môme  de  la 
saccharimétrie  chimique;  et  nous  renvoyons  le  lecteur  à  ce  qui 
a  été  dit  à  ce  sujet  dans  notre  premier  livre. 

Nous  avons  entendu  formuler  des  objections  Contre  l'em- 
ploi du  saccharimètre,  lesquelles,  toutes,  prouvaient  seule- 
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ment  l'inexpérience,  le  défaut  de  pratique»  oa  même  le  mftnque 
absola  d'intelligence»  de  la  part  des  expérimentateurs..  Aux 
premier  nous  dirons  :  £xercezryou&  à  manier  cet  admirable 
instrument;  c'est  une  affaire  de  sept  à  huit  jours  d'habitude^ 
et  voas  en  saurez  autant  en  pratique  que  les  plus  habiles»  Aux 
autres,  iesquete,  fort  heureusement,  sont  bien  rares,  nous  di- 
rons :  Restez  tranquilles;  ne  faites  nisaccharimétrieni  sucre; 
si  vous  êtes  obligés  d'en  iaire,  faites^le  faire.  Il  y  a  des  choses 
auxquelles  on  ne  supplée  pas  ! 

Uùe  objection  est  tirée  de  ce  fait,  qu6  deux  e(xpérimentateurs 
n'obtiennent  pas  le  même  résultat...  Gela  est  inexact.  Deux 
expérimentateurs,  sachant  se  servir  de  l'appareil,  obtiandronit 
toujours  le  même  chiffre,  à  une  fraction  insignifiante  prés,  s'iU 
prennent  leur  teinte  sensiàk  particulière,  chaque  organe 
ayant  la*sienne.  L'objection  sera  fondée  s'ils  veulent  absolument 
se  servir  de  la  même  teinte. 

On  a  accusé  le  ëaccharimètre  de  ne  donner  que  des  résultats 
absolus,  excellekits  e^  théorie,  mais  ne  fournissant  pas.au  fabri^ 
cant  l'indication  du  suche  réellement  et  industriellement  cris* 
tallisable. 

Cette  objection  est  malheureusement  fondée,  bien  que  Ton 
puisse  tourner  la  difficulté  par  des  tables  de  correction  bien 
dressées  par  des  hommes  compétente^. 

En  dehors  de  la  saccbarimétrie  chimique  ou  optique,  le  dan*- 
simètre  peut  donner  de  bons  résultats,  si  Ton  met  an  pratique 
la  modification  conseillée  par  M.  Dumas. 

Admettons  que  le  densimètre  accuse,  par  exanple>  â7%  33 
dans  une  dissolution  aqueuse  de  sucre,  saturée  à  +  15^  de 
température;  si  nous  prenons  de  cette  dissolution,  et  que  a^us 
y  agitions  iOO  parties  d'un  sucre  brat,  il  résulte  du  principe 
développé  par  M.  Thénard  qu'elle  ne  prendra  plus  de  Si\cre, 
mais  (Qu'elle  dissoudra  les  autres  matières  Bolubles  qui  peuvent 
se  trouver  dans  l'échantillon.  La  densité  de  la  liqueur  sera 
augmentée,  et  il  sera  possible  d'évalneren  centièmes  ou  frac- 
tions de  centième  la  proportion  de  matières  solubles  étrangères 
au  sucre  qui  sont  contenues  dans  l'échantillon  dcmné. 

1.  M.  Glerget,  dans  se»  table»  de  noUtioas,  «  déjà  donné  la  mesure  de  ce 
qu'il  serait  possible  d'établir,  en  prenant  pour  base  le  rendement  pour  tel  ou 
leï  sucre  en  crislaux...  L'idée  peut  être  bonne,  et  H  y  a  là  un  grand  travail 
expérimental  à  faire. 


^ 
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Cette  mélhode  très-simple  ne  donne  pas  encore  de^  bons  ré- 
sultats^ paraît-il,  d'après  les  ai&rmations  de  plusieurs  person- 
nes; nous  croyons  cependant  être  autorisé  par  Texpérience  à 
penser  qu'elle  approche  assez  de  la  vérité  pour  que  son  adop- 
tion ne  blesse  les  intérêts  de  personne. 

Nous  avons  corrigé  cette  méthode  dans  ce  qu'elle  a  de  dé- 
fectueux par  l'adoption  d'une  liqueur  saccharimétrique  à  4000 
de  densité  et  par  la  création  d'un  aréomètre  centésimal  qui  fait 
connaître,  à  la  simple  lecture,  la  proportion  de  sucre  cristallisé 
et  de  mélasse  que  le  raffineur  retirera  tTun  sucre  donné,  La  mé- 
thode décrite  précédemment  (t.  I,  p.  129)  conduit  à  des  ré- 
sultats très-précis  et  elle  pourra  rendre  de  grands  services 
lorsqu'une  loi  aura  porté  la  lumière  dans  les  agissements  de  la 
raffinerie.  En  effet,  lorsque  de  grands  intérêts  de  coterie  ne 
s'opposeront  plus  k  ce  que  l'on  sache  exactement  combien  un 
raffineur  retire  de  sucre  réel  d'un  sucre  brut  déterminé,  lors- 
que lesj  bénéiices  de  la  raffinerie  ne  seront  plus  ba^és  sur  Té- 
craâeBuent.de  la. fabrication  et  sur  l'art  de  frustrer  le  trésor 
public,  mais  sur  Une  .différence  honnête  e^ire  les  frais  et  la 
venite,  il  n'y  aura  plus  d'objections  à  soulever  contre  une  ap- 
préciation pratique  impartiale.  Nous  laissons  donc  de  côté 
cette  question,  dont  le  lecteur  a  saisi  toute  la  porléie»  et  nous 
supposons  que  les  sucres  à  traiter  ont  été  dûQient  aualysés  avant 
le  travail.  On  verra,  dans  un  instant,  comment  le  raffineur  doit 
apprécier  l'intensité  de  la  coloration  des  matières,  sucrées  »  afin 
de  régler  eoriveaablement  l'emploi  du  noir  ou  des  agents  dé- 
colorant&dont  il  aura  k  se  servir. 



f  «  clarification.  Les  chaudières  de  clarification  du  raffi- 
nage ttioderne  sôtit  chauffées  à  la  vapeur,  soit  à  l'aide  d'un 
double  fond,  soit  à  l'aide  d'un  serpentin.  NoussL|ppQ6erons..le 
premieir  ioodèle  analogue  à  la  figure  ci-oontre,  pour  le»  deux 
phases  de  la  clarification  de  raffinage,  qui  sont  1^  dissolution 
et  k  clarification' pcoprement  dite. 

La  clarification  n'étant,  en  fabrication,  qa'une,  annexe,  .HAe 
pirécauijion  ^  de  surérbgaiion ,  elle  diffère  do  la  çl^riQçati^ /du 
raffinage,  laquelle,  d'après  les  id^es  admises  par  les  raffi- 
neurs^:  constitue  une  phase  essentielle  de  leur  travail;  ,npus 
la  décrirons  donc  avec  Tétendue  nécessaire  pour,  la  faire  Jtù^p 
cdmpiienidre. 
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Disaotutim.  —  Voici  comaient  Be  pratique  :  c«Ue  pramtère 
opération,  que  les  raftineurs  nomment  encore. impropeemeiit  la 
/(Wrte  ou  la  ra/bnft  du  ancre. 


Les  sucres  essayés  sont  pesés  dans  les  plroponliansque  l'ao 
désire  employer,  ou,  s'ils  sont  encore  en.  sans,  on  «oa^ite  ie 
nombre  de  sacs  répondant  a<t  poids  à  prendre. 

Ces  sucres  sont  criblés,  et  tes  aggloiuéraUons  et  coiler.éti£in6 
sont  écrasées  par  un  cylindragâ  analogue  k  «lui  qu»  l'on  em- 
ploie avant'leturbinage.  r     . 

Une  chaudiËre,  qui  doit  conteur  1000  kilogrammes  de  sirop 
!»  chaqne  fonte,  reçoit280&  860 lUresd'eau- puis  oaialpoduit 
la  yapeur  dans  te  fau\  fond.  On  ajoute  alor&  ISO  kilogrammes 
de  sucre,  ou  même  un  peu  davantage,  si  la  qualité  est  excel- 
lente et,  à  mesure  de  t'introductton  du  saore;:  Mt^&gJte  forte- 
ment avec  un  râble,  jusqu'à  ce  que  la  dissolution  soil  bien 
opérée.  ...:■■..'■•.■■:■,.  :  »    i 

Ce  sirop  doit  acfuser,  en  moyennei,  38*  Bauméou  de  37'  à 
39";  on  ne  diminue  cette  densité  que  dans  lecas  où  l'on,  traite 
des  sucres  gras  et  de  basse  qualité,  qui  filtrel'aieal  difficile* 
meut. 

Voillt  la  marche  ordinaire  d'une  dissolution  r^ulière;  mais 
&  taxé  se  trouT«  une  modificalloti  qui  dépend  de  l'organiyitGon 
du  travail  ot  qui  tient  à  la  reprise  des  sirops  couverts  et  dé^ 
couverts. 

Le  meilleure  règle  à  suivre  conaislerait  k  fkiw  entrer  les 
meilleurs  sirops  d'égout,  ceux  de  clairçage,  par  exemple,  avec 
des  sucres  faibles,  dont  ils  pourraient  corriger  les  dé£i<ils;  les 
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« 

sirops  inférieurs  seraient  mélangés  aux  sacres  de  meilleure  sorte. 

Ceci  est  une  question  d'appréciation,  de  circonstances  et 
d'opportunité»  sur  laquelle  les  livres  les  plus  consciencieux  ne 
peuvent  indiquer  que  des  généralités. 

Lorsque  l'on  veut  faire  rentrer  des  sirops  dans  la  fabrica- 
tion, ils  doivent  toujours  passer  par  la  refonte,  à  moins  qu'ils 
ne  soient  aptes  à  subir  la  cuite,  ce  qui  ne  peut  arriver  que 
pour  les  sirops  découverts  de  première  qualité.  Mous  parlons 
en  règle  générale. 

Gomme  ces  sirops  sont  toujours  en  saturation,  leur  densité 
est  toujours  égale  au  moins  à  38**  ou  40^,  quelquefois  même 
elle  est  supérieure,  ce  qui  dépend  de  la  température  et  d'au- 
tres circonstances  que  nous  avons  déjà  exposées.  On  fait  donc 
la  fonte  d'une  quantité  de  sucre  proportionnelle  à  celle  du  sirop 
que  l'on  veut  faire  rentrer  dans  le  mouvement;  puis,  lorsque 
la  dissolution  est  bien  faite,  on  fait  arriver  la  quantité  du  sirop 
h  traiter  nécessaire  pour  atteindre  le  volume  normal  qiii  se 
travaille  habituellement. 

On  mélange  convenablement  à  l'aide  du  rûble. 

II  peut  encore  se  faire  que  l'on  veuille  traiter  un  mélange  de 
sirops  couverts  et  découverts,  ou  tout  simplement  de  qualités 
différentes,  en  leur  faisant  subir  la  clarification;  dans  ce  cas, 
on  en  fait  arriver  dans  la  chaudière  un  millier  de  kilogrammes, 
selon  la  capacité,  et  ce  dans  les  proportions  adoptées  pour  le 
mélange.  » 

Clarification.  —  Voilà  la  dissolution  finie;  làrtfoniâ  est  faite, 
les  sirops  sont  mélangés;  enfin,  le  sirop  qui  doit  être  clarifié 
est  prêt... 

Nous  avons  laissé  agir  la  vapeur,  modérément,  pendant  le 
temps  que  nous  a  pris  la  manipulation,  et  la  liqueur  a  atteint 
ime  température  de  -j-  ^5*  ^  +  50*.  Nous  sommes  en  présente 
de  deux  cas  :         . 

Ou  nous  clarifions  dans  la  chaudière  qui  nous. a  servi  à  la 
dissolution,  dans  la  chaudière  à  refonte. 

Ou  nous  faisons  la  clarification  dans  une  autre  (Chaudière, 
disposée  au-dessus  du  plan  des  débourbeurs...  . 

Cette  dernière  disposition  étant  la  plus  gé)iérale,  et  la  seule 
différence  reposant  sur  une  translation  du  sirop,  nous  ne  nous 
arrêterons  au  premier  de  ces  deux  cas  que  pour  en  faire  mé- 
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moire,  et  aussi  pour  indiquer  une  petite  particularité  de  pra- 
tique qui  y  est  afféi^ente. 

Si  donc  on  fait  la  -clarification  dans  la  chaudière  à  refonte, 
on  introduit  le  noir  aussitôt  que  la  dissolution  est  faite,  on 
mêle  bien;  puis,  avant  que  TébuUition  commence,  on  ajoute  le 
sang,  battu  dans  quatre  fois  son  volume  d'eau,  on  agite  soi- 
gneusement avec  le  râble  ou  le  mouveron  plat,  suivant  l'habi- 
tude et  l'habileté  acquise  de  l'ouvrier,  puis  on  laisse  arriver 
Tébullition,  comme  il  va  être  dit. 

Si,  au  contraire,  pour  plus  grande  économie  de  temps  et  par 
raison  de  dispositions  locales,  une  ou  deux  chaudières  de  re- 
fonte doivent  fournir  à  toute  la  clariflcation,  les  chaudières  à 
clarifier  sont  disposées  de  itianière  à  dominer  les  débourbeurs. 
Un  monte-jus  leur  porte  le  sirop  préparé  dans  les  premières 
chaudières,  auxquelles  elles  sont  tout  à  fait  semblables. 

Dans  ce  cas,  l'introduction  de  la  vapeur  pour  la  dissolution 
doit  être  réglée  de  manière  à  ne  pas  dépasser  une  température 
de+ 45**  à + SS"  centigrades.  Lorsque  la  dissolution  est  faite,  on 
ajoute  le  noir,  puis  le  sang  délayé  ;  on  mélange  avec  le  rible, 
puis,  aussitôt,  on  ouvre  le  robinet  de  vidange,  qui  transmet  le 
mélange  au  monte-jus  et,  de  là,  à  la  chaudière  de  clarification, 
qui  est  prête  à  le  recevoir. 

Proportion  de  noir  fin  et  de  sang.  —  Le  noir  est  employé  dans 
la  proportion  de  30  kilogrammes  pour  les  750  kilogrammes  de 
sucre  qui  sont  entres  dans  la  préparation  de  1,000  kilogrammes 
de  sirop.  La  proportion  moyenne  est  donc  de  4  pour  100  du 
sncre  employé. 

On  emploie  moins  de  noir  pour  le  traitement  des  sirops 
d'égout  et,  dans  ce  cas,  2  à  3  pour  100  sont  une  quantité  lar- 
gement suffisante. 

La  proportion  du  sang  est  de  2,  25  pour  100  des  bas  sucres, 
2  pour  100  pour  les  sucres  médiocres,  1,50  à  1,75  pour  les 
belles  sortes. 

La  proportion  à  employer  pour  les  sirops  couverts  diminue 
également  comme  celle  du  noir  fin;  mais  on  peut  admettre,  en 
moyenne,  le  chiffre  de  1,50  pour  100  du  sucre. 

C'est  donc  une  quantité  de  dO  h  15  litres  pour  1,000  kilo- 
grammes de  sirop. 

Pour  éviter  la  putréfaction  du  sang,  on  le  conserve  dans  des 
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tonneaux  que  Ton  mute  à  l'aide  de  l'acide  sulfureux,  par  la 
combustion  d'une  mèche  soufrée,  ou  même  par  le  simple  mé- 
lange de  2  millièmes  d'acide  sulfureux  liquide.  On  conserve 
également  bien  le  sang  en  le  mélangeant  d'avance  avec  le  dou- 
ble de  son  poids  de  noir  fin. 

Le  mélange,  séché  au-dessous  de  +  55®,  est  employé  à  la 
dose  de  6  pour  100  du  sucre  dans  la  clarification.  Il  donne  de 
bons  résultats  et  se  conserve  bien. 

Si  l'on  fait  attention  à  la  composition  essentiellement  alté- 
rable du  sang,  on  comprend  que  l'emploi  de  cette  matière  ait 
soulevé  des  objections  sérieuses.  D'un  autre  côté,  comme  le 
sang  renferme  environ  i  ,25  pour  100  de  son  poids  de  sels  et 
de  substances  extractives,  en  outre  des  matières  grasses  qui 
contribuent  puissamment  aux  altérations  des  sirops,  on  a  cher- 
ché souvent  à  substituer  au  sang  des  agents  plus  certains,  ou, 
en  tout  cas,  moins  désavantageux  sous  les  points  de  vue  qui 
viennent  d'être  signalés. 

On  s'est  servi  de  blancs  d'œufs  pour  la  clarification  ;  mais 
cette  matière  est  d'un  prix  trop  élevé  pour  qu'on  puisse  rem- 
ployer habituellement  en  industrie.  Elle  n'est  pas,  d'ailleurs, 
beaucoup  plus  pure  que  le  sang  lui-même,  car  l'albumine  du 
blanc  d'œuf  est  accompagnée  du  tiers  environ  de  son  poids  de 
matière  étrangère,  soluble,  non  coagulable,  d'après  l'analyse 
suivante  de  Bostock  : 

Composition  du  blanc  d'œuf. 

Eau : 80,0 

SubsUiDce  non  coagulable 4,5 

Albumine 1 5,5 

lOOiO 

Proust  a  trouvé  que  les  cendres  de  400  parties  de  blanc 
d'œuf  contiennent  : 

Acide  suirurique 0,1^9  0,05  0,18 

Acide  phosphorique 0,45  0,46  0,48 

Chlore.  .  ; 0,94  0.03  0,8T 

Potasse  et  »oude,  en  partie carboniitées .  2,02  2,83  2J3 

Chaux,  et  magnésie,            id.             ..  0,30  0,35  0,33. 

4,00  3,72  4,59 

Il  suit  évidemment,  de  ces  données,  que  le  blanc  d'œuf  ne 


MÉTHODE  MODERNE  DE  RAFFINAGE,  589 

I 

laisse  pas  d'introduire  dans  les  liqueurs  une  certaine  proportion 
appréciable  de  substances  étrangères,  salines  ou  autres,  et 
que  cette  matière  contient  une  quantité  de  sels  plus  considé- 
rable que  celle  trouvée  dans  le  sang  (p.  579). 

On  a  conseillé  remploi  de  Talumine  pour  remplacer  le  sang 
dans  la  clarification  et  il  est  certain  que  cet  agent  serait  d'un 
effet  remarquable  au  point  de  vue  de  la  clarification  et  de  la 
décoloration.  La  seule  objection  à  faire  contre  Talumine  et  le 
sulfate  acide  d'alumine  repose  sur  la  lenteur  avec  laquelle 
s'opère  la  filtration,  même  en  sacs,  et  sur  la  difiiculté  que  l'on 
rencontre  dans  la  pression  des  dépôts.  Cette  objection  n'a  pas 
la  même  valeur  avec  le  phosphate  acide  de  chaux^  dont  l'em- 
ploi nous  semble  de  beaucoup  préférable.  En  effet,  il  suffit  de 
rendre  les  sirops  légèrement  alcalins  par  l'addition  d'un  peu  de 
sucrate  de  chaux  ou  même  de  chaux  en  lait  et  de  les  neutraliser 
ensuite  exactement  par  le  phosphate  acide,  pour  qu'il  se  forme 
aussitôt  un  précipité  abondant,  qui  sépare  les  matières  étran- 
gères et  produit  une  décoloration  très-sensible.  Comme  Fébul- 
lition  donne  une  densité  notable  à  ce  précipité  gélatineux,  la 
séparation  du  sirop  par  filtration  est  assez  facile  pour  que 
remploi  de  cet  agent  rationnel  soit  pris  en  considération  par  ta 
pratique. 

On  ne*  peut  certainement  en  dire  autant  du  sulfate  de  zinc 
conseillé  par  Warburton,  et  dont  nous  avons  nous-même  ex- 
périmenté les  effets.  Ce  sel  se  décompose  merveilleusement,  il 
est  vrai,  dans  les  sirops  qui  renferment  un  peu  de  chaux, 
mais,  outre  qu'il  se  produit  du  sulfate  de  chaux  qui  n'est  pas 
entièrement  éliminable  par  les  méthodes  ordinaires,  le  sucre 
dissout  un  peu  d'oxyde  de  zinc,  dont  les  propriétés  vénéneuses 
sont  à  redouter.  Nous  repoussons  donc  absolument  l'emploi 
des  sels  de  zinc,  malgré  la  propriété  décolorante  et  clarifiante 
qu'ils  possèdent  à  un  haut  degré,  et  nou^  estimons  que  le^  ex- 
périmentateurs ne  prêtent  pas  une  attention  suffisante  à  la 
puissance  de  dissolution  du  sucre,  lequel  peut  retenir  une  pro- 
portion appréciable  de  la  plupart  des  oxydes  métalliques. 

C'est  donc  au  phosphate  acide  de  chaux  qu'il  conviendrait 
de  donner  la  préférence  pour  remplacer  l'albumine  du  sang. 
Nous  reviendrons,  au  reste,  sur  cet  objet  intéressant  lorsque 
nous  décrirons  le^  procédé  Boivin  et  Loiseau,  qui  a  été  expéri- 
menté dans  plusieurs  raffineries. 
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Manœuvre  des  chaudières  à  clarifier.  —  Lorsque  le  sirop 
commence  à  arriver  mélangé  avec  le  noir  et  le  sang^  dans  la 
chaudière  à  clarifier,  l'ouvrier  amène  la  vapeur  dans  le  faux 
fond;  puis,  quand  tout  le  sirop  est  introduit,  il  donne  un  coup  de 
mouveron  de  bas  en  haut  et  dans  tous  les  sens.  Cette  agitation 
est  renouvelée,  pendant  une  minute  au  plus,  entra  ^  90*  et 
TébuUition.  On  laisse  alors  se  prononcer  le  mouvement  du 
bouillon  d'une  manière  bien  nette^  puis,  ouvrant  la  vidange, 
après  la  fermeture  de  la  prise  de  vapeur^  on  envoie  tout  le  mé- 
lange aux  débourbeurs. 

Il  arrive  de  temps  en  temps  que,  pour  diminuer  h  consis- 
tance des  écumes  et  les  amener  à  se  bien  mélanger  dans  la 
masse,  l'ouvrier  asperge  la  surface  avec  de  Teau  froide,  mais 
cette  pratique  est  tout  i  fait  empirique  et  n'offre  pas  de  raison 
d'être  sérieuse. 

Observation.  -^  Voilà  ce  qui  se  fait  le  plus  généralemeai 
dans  la  clarification;  mais  il  est  de  toute  évidence  que  les  mi- 
nuties et  les  précautions,  dites  nécessaires,  les  h^il^iés  d^ 
tour  de  main  ne  signifient  absolument  rien  et  n'offrent  pa$  la 
•  moindre  valeur.  En  admettant  l'usage  du  noir  fin  et  du  sang, 
voici  comment  on  peut  résumer  cette  grande  manipulation  de  l^ 
clarification. 

1**  Dissolution  des  sucres  dans  un  tiers  d«  leur  poids  d'êaa, 
de  manière  à  obtenir  des  sirops  à  38*  Baume,  en  moyenne. 

2«  Cette  dissolution  ne  se  faisant  rapidement  qu'à  Faîde  de 
la  chaleur,  on  la  hâte  encore  par  l'agitation,  afin  d'empêcher 
l'adhérence  du  sucre  au  fond  de  la  chaudière. 

3*  Le  sirop  reçoit  du  noir  fin  dans  la  proportion  de  4  pour 
100  du  sucre,  que  l'on  mélange  le  plus  intimement  possible. 

4**  On  introduit  ensuite  et  Ton  mélange  le  sang  de  bœuf, 
délayé  dans  quatre  fois  son  volume  d'eau  et  dans  la  proportion 
de  !,50  à  2,25  pour  100  du  poids  du  sucre. 

5*  Le  sirop,  ayant  été  dirigé  dans  la  chaudière  à  clarifier, 
on  élève  la  température  jusqu'à  Tébullition  bien  nette  de  la 
liqueur,  en  ayant  soin  d'agiter  avec  soin  et  à  plusieurs  reprises, 
à  partir  du  moment  où  s'opère  la  coagulation  de  l'albumine^ 
vers  la  température  de  +  60<>  centigrades. 

Il  a  été  fait  une  observation  très^iatéressante  au  &i4^  de  la 
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coloration  qui  se  produit  pendant  la  clarification  et  il  convient 
d'en  examiner  la  portée.  Quand  on  se  sert  de  chaudières  à 
double  fond,  ou  même  de  chaudières  à  serpentins,  le  noir  fin 
et  les  matières  coagulées  se  déposent  sur  les  surfaces  de  chauffe 
et  y  forment  une  sorte  d'incrustation  plus  ou  moins  adhérente. 
La  transmission  ne  se  faisant  plus  librement,  le  calorique  s'ac- 
cumule sur  la  matière  de  ce  dépôt  et  détermine  une  coloration 
plus  ou  moins  intense.  Le  fait  est  encore  plus  frappant  et  plus 
tangible  lorsque  les  sirops  sont  alcalins.  C'est  pour  obvier  à  cet 
inconvénient  que  Ton  agite  la  clairce  pendant  la  durée  de 
réchauffement,  mais  il  est  bien  évident  que  cette  agitation  doit 
être  regardée  seulement  comme  un  palliatif.  Les  serpentins 
valent  mieux  que  les  doubles  fonds  sous  ce  rapport,  mais  en- 
core s'encrassent-ils  facilement  par  le  dépôt  des  précipités  et 
donnent-ils  lieu  à  une  coloration,  même  quand  on  les  a  recou- 
verts d'une  toile  métallique,  qui,  d'ailleurs,  est  un  obstacle  au 
nettoyage. 

Le  meilleur  moyen  de  s'opposer  à  l'effet  qui  vient  d'être  si- 
gnalé consiste  à  chauffer  la  masse  à  l'aide  d'un  barboteur 
pénétrant  par  le  fond,  et  dont  toute  la  portion  immergée  doit 
être  percée  de  trous  ou  de  traits  de  scie,  pour  que  la  vapeur 
puisse  pénétrer  dans  la  chaudière  sans  être  retenue  sous  pres- 
sion en  aucun  point  du  contact.  On  comprend,  en  effet,  que, 
par  cette  disposition,  la  vapeur  se  détend  aussitôt  qu'elle  entre 
dans  la  chaudière,  qu'elle  passe  subitement  à  un  grand  abais- 
sement de  température  et  que,  dans  tous  les  cas»  elle  ne  peut 
faire  dépasser  le  terme  de  l'ébuUition  aux  surfaces  de  chauffe 
ni  au  liquide  même.  Il  est  vrai  que,  par  le  barbotage,  on' 
amène  dans  le  sirop  une  certaine  proportion  d'ean,  mais  cette 
quantité  ne  dépasse  guère  150  litres  par  dOOÛ  kilogrammes  de 
clairce  et  l'on  peut  éviter  d'atténuer  le  sirop  au-delà  du  terme 
habituel  en  donnant  un  peu  plus  de  densité  à  la  dissolution 
normale.  Il  faut  avouer^  en  outre»  que  même  en  se  bornant  à 
vaporiser  simplenuent  à  la  cuite  l'eau  introduite  par  le  barbo- 
tage, la  petite  dépense  qui  en  résulterait  serait  compensée  par 
l'obtention  de  produits  plus  beaux  et  une  moindre  dépense  en 

hoir, 

* 

t*  w^Chmuwhûge.  -^  Cette  première  filtration,  destinée  h 
remplacer  l'écumage  et  le  passage  au  blanchet  de  l'ancien  raf- 
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finage,  a  pour  but  de  séparer  l'albilinine  coagulée  on  combinée, 

les  matières  élrangëres  suspendoes  et  le  noir  fin. 

Elle  peut  s'opérer  de  plusieurs  manières  : 

On  se  sert  du  système  des  filtres  Taylor  que  l'on  modifie 
selon  les  circonslatices. 

On  peut  employer  la  filtration  de  dehort  en  dedans,  au  lien 
de  celle  du  dedans  en  dehors.  Pour  cela,  on  dispose  une  bâcbe 
de  I  mètre  de  large,  d'autant  de  profondeur  et  de  S  mètres  de 
longueur,  qui  est  revêtue  à  l'intérieur  d'une  feuille  de  cuivre 
mince  pour  évilef  les  altérations  dn  bois.  On  pent  encore  faire 
cette  bAche  en  lAle,  ce  qui  est  préférable  à  tous  égards. 

La  bâche  repose  sur  des  liteaux  en  bois;  elle  peut  être  munie 
d'an  faUT  fond  et  d'un  robinet  d'éconlementqni  conduit  le  sirop 
-vers  les  filtres  à  noir  en  grains  ou  vers  no  récipient  destiné  à 
les  alimenter;  le  fond  pent  encore  ^Ire  percé  de  trous,  dont  les 
deux  rangs  peuvent  aussi  répondre  à  deux  caniveaux  placés 
ao-dessons  de  la  bâche. 

On  y  place  des  sacs  en  toile  pelucdciise  dc  colon,  dans  les- 
quels on  introduit  une  claie  en  osier  ou  en  fil  métallique;  la 
partie  inférieure  des  sacs  est  adapli>e  ^  une  douille  qui  entre 
à  fVottement  dans  un  des  trous  du  fond.  Le  sommet  du  sac  est 
mainteno  par  des  liteaux  en  bois  qui  viennent  s'appuyer  sur 
d'autres  liteaux  séparant  le  milieu  do  la  b^chc;  on  laisse  nu 


vide  de  40  cenlimèlres  pour  le  placement  des  derniers  sacs- 
cbaquo  sac  peut  oiîrirla  disposition  r^résenlée  par  la  figure  49  '. 
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QOi  comprend  que  tous  ces  sacs  multiplient  les  surfaces  fil^ 
trantes,  et  que,  les  impuretés  et  le  noir  se  déposant  sur  le  fond 
de  la  bâche,  le  liquide  doit  pénétrer  à  travers  le$  paroisdu 
sao,  et  se  diriger  par  la  douille  dans  le  caniveau  inférieur. .  - 

On  se  sert  communément  de  caisses  rectWDguUires  ou  bà* 
ches  à  débourber  en  bois  ou  en  métal»  présentant  les.di^si- 
lions  qui  sont  parfaitement  connues;  mais  le  mode  dont  nous 
venons  de  parler  nous  paraît  de  beaucoup  préféraUe.  I»'enr 
lèvement  des  boues  du  noir  est  facile  ^  le  lavage  dea  sacs 
n'exige  qu'un  simple  passage  à  Teau»  et  les  surfaces  activas 
sont  considérablement  multipliées.  Deux  rangées  de  sacs  dans 
une  seule  bâche  répondent  à  deux  caniveaux  pour  le-sÀrDp, 
et  comme  les  sacs  sont  placés  à  cOté  les  u^s.  des  wlre^  et 
maintenus  écartés  par  de  simples  traverses  reliées  aux  li* 
teaux,  cette  disposition  nous  semble  présentoir  4e  JQOtables 
avantages. 

En  alcoolisation  et  en  brasserie,  lorsqu'on  fait  la  saccharifi- 
cation  des  farineux  ou  des  féculents  par  le  malt»  on  se  trouve 
en  présence  d'un  liquide  assez  visqueux,  lequel  est  retenu  par 
une  matière  pâteuse  et  les  conditions  matérielles  da  l'extraction 
ou  de  la  séparation  de  ce  liquide  sont  à  pe^  près  les  mêmes 
que  celles  où  est  placé  le  sirop  mélangé  de  noir  fin,  d'albiu- 
mine  coagulée  et  de  matières  ténues  en  suspension.  Il  est  cer^ 
tain  qu'une  filtration  de  haut  en  bas  exercée  sur  ces  mélanges 
ne  donnerait  que  des  résuhats  insuffisants,  onéreux  par  leur 
lenteur,  puisque,  en  très-peu  de  temps»  les  matières  pâteuses 
formeraient  une  couche  épaisse  sur  la  surface  filtrante  et  que 
cette  couche  deviendrait  à  peu  près  imperméable.  Pour  obvier  à 
cet  inconvénient,  on  n'a  ri£n  trouvé  de  mieux,  en  pratique,  que 
de  séparer  le  liquide  en  plongeant  dans  la  massciune  sorte  de 
panier  entouré  d'un  tissu  perméable.  Le  liquide  passe  dans  le 
panier  pendant  que  les  matières  pâteuses,  obéissant  aux  lois 
de  la  pesanteur,  se  tassent  dans  le  fond  de  la  cuve.  On  enlève 
les  liqueurs  à  la  poche  ou  autrement. 

En  fait,  ce  qui  vient  d'être  conseillé  pour  le  débourbage  des 
sirops  clarifiés  revient  absolument  au  même,  à  ccttu  différence 
près  que  le  liquide  s'écoule  automatiquement  par  la  douille,  ce 
qui  rend  la  manipulation  moins  incommode  et  le  travail  plus 
prompt. 

j  il  est,  d'ailleurs»  à  espérer  que,  si  le  r^ffivpge  oontîiittek 
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employer  lenoir  fia  et  le  sang,  on  déooamra  qoelque  antre 
mode  de  s^MiratioA  plus  iadustriel  eacove. 

Nm»  avons  toujours  pensé  qu'âne  filtratiou  par  action  si- 
phoïde^  analogue  à  celle  de  ces  filtres  que  Fou  préconise  au- 
joard'hui  pour  les  eaux  bourbeuses,  pourraiâ  rendre  de  grands 
sarviees  à  la  sucrerie  pour  débanaiser  les  sirops  ei  les  jus  des 
dép6ts  lents^  ténus»  ou  gélatineux. 

C'est  une  eipérimentation  à  tenter. 


3r  mftmimm  niln»  -—  Nous  n'avons  rîea  à  qonler  à  ce 
qui  a  été  dit  sur  la  filtration  décolorante  et  sur  ks  disposi- 
tions des  filtres  à  noir  en  grains. 

On  mente  les  fibres  soit  au  noir  neuf,  soit  atiec  un  mélange 
de  noir  neuf  et  dn  noir  revivifié. 

Ce  qui  firappe  le  plus  en  raffinerie  k  ce  sujet»  oe  sont  les 
dimensions  colossales  des  caisses  ou  plutôt  des  cylindres  k 
filtration;  la  vue  seule  de  ces  oigins  fait  voir  clairaient,  trop 
clairement,  que  le  raffinage  n'est  pas  encore  entré  dans  la 
voie  du  progrès  et  que,  s'il  £ait  du  sucre  blanc^  c'est  è  forée 
de  noir. 

On  établit  des  filtres  à  air  libre;  d'autres  agissait  sous  une 
pression  de  plusieurs  atmosphères.  Ceux-ci^  cela  va  sans  dire^ 
sont  fermés  bermétiquement. 

On  ne  donne  guère  le  nom  de  elaàxe^  dans  le  raffinage  ac- 
tuel, qu'aux  airopsquiontsnbi,  de  par  lenoir,  une  très-grande 
décoloration.  On  prépare  les  cUwrcei  bianche$  par  la  dissolution 
de  beau  sucre;  1^  clairces  inférieures  sont  des  sirops  clarifiés 
et  décolorés. 

Nous  ne  reviendrons  pas  sur  ce  q^i  a  été  exposé  à  ce  sujet 

Walkhoff  fait  des  observations  intéressantes  à  l'égard  de  la 
valeur  du  noir  en  raffinerie.  Partisan  déclaré  de  cet  agent  mal- 
faisant, comme  beaucoup  d'autres,  d'ailleurs,  l'auteur  aile» 
mand  insiste  sur  deux  points  :  c  le  noir  enlève  les  alcalis  et  la 
chaux,  et  il  serait  rationnel,  dans  le  cas  où  30  à  100 pour  100  de 
noir  ne  seraient  pas  une  proportion  suffisante,  de  faire  passer 
les  alcalis  sous  une  autre  forme  présentant  une  influence  moins 
nuisible*  » 

La  pensée  de  Walkboff  est  que  l'on  doit  éliminer  les  alcalis 
qui  donnent  mauvais  goût  au  sucre  et  le  colorent  d'une  ma- 
nière presque  indélébile.  Il  ajoute  que  l'on  peut  surtout  trans- 


former  les  bases  en  phosphates,  qui  laissent  au  sucve  UklMillé 
de  cristalliser  et  sous  Tinflaence  desquels  la  ^loraftioa  ne  M 
modifie  pas,  le  sucre  conaervaut  entière  la  propriété  de  se  sé- 
parer par  cristallisation^. 

Nous  n'avons  jamais  dit  autre  chose. 

Les  £^alis  colorent  le  sucre  et  reiapàeiMiildecfistallisen 
Les  phosphates  seuls  n'ont  pas  d'action  nnisiUe  sms  ces  rap-» 
ports,  et  c*est  le  phosphate  de  chaux  qui  est  ragttil  inéMpen- 
sable  dé  cette  utile  réaction.  Pourquoi  chanter  les  louanges  dn 
noir  lorsqu'on  le  reconnaît  insuffisant?  N'^sIh»  pas,  m  efet, 
le  déclarer  tel  que  de  dire  qu'il  en  fauidedû  &  400  pouff  lOû 
suivant  la  qualité  de  la  dairce  et  que^  s'il  «n  faiil  phû  qu'one 
telle  quaniité^  on  ddt  avoir  recours  à  d^aulves.  agents^  panni 
lesquels  l'acide  phosphorique  est  indiqoé  ajuste  titre  comme 
devant  être  préféré f  En  vérité,  la  coterie,  la  passion  et  le  pré- 
jugé font  commettre  des  contradictions  inouïes  et  des  lapsus 
étranges  aux.  hommes  les  plus  compétents  et  les  mieux  inteik^ 
tionnés!  Que  dire  alors  des  autres,  dont  les  «piaions  sont 
payées  à  tant  la  ligne  par  les  intéressés? 

1 .  Ce  passage  âa  sp^eialiste  allemand  est  assez  Instractif  pour  que  nous 
ne  ràsisUons  pas  à  Fenvie  de  le  xeprsdaîre  âans  la  Imgoe  originale,  afin 
d'éviter  les  mëcomples  du»  aui  tntduclioDs  : 

«  Die  a  RIare  »  wlrd  nun  darch  mOglichst  fein  gekOmte  Knochenkohle 
filtrirt.  Dièse  nimmt  bekanntlich,  wie  schon  frQher  erOrtert-rrimle,  besonders 
die  Àlkalien  auf,  die  den  Bohsueker  noeh  anhaftetan  «  sowie  delà  Katt,  der 
t>ei  der  Kl&rung  in  einigen  FiUIen,  wo  sehr  aUe,  lange  gelagerta  Rohxaeker 
verarbeitel  wcrdcn  zugesetzt  wird. 

«  Die  Entferaung  dertelben  ist  nun  aber  nm  so  tÊfichHger,  als  besonders  die 
liuenden  Àlkalien  nicht  nur  einen  sehr  unangenaàrnsD  G^sahmack  besitran, 
sondern  auch  beim  Sieden  des  Zuckers  deoiselben  ein  FiLrbung  ertheUen, 
welehe  dann  nicM  niebr  gftnslieh  zu  entfemen  ist.  Das  Rauptaagenmerk  des 
RalAnadeurs  soiUe  deshalb  damaf  gericfatet  sain,  dorch  eine  hinreiehend 
grosse  Meoge  Kohie  ader  eine  BeschaiSenheit  derselben  diea  Zlel  lu  erraiehen. 
Die  Henge  der  anznwendenden  KohIe  ist  demnach  oach  der  BeschaiTenheU 
des  Rofhtudieriiu  demesaca,  uad  swar  pflegt  man  iwiseften  30  bis  100  proc. 
davon  ansuwenden;  solUe  aber  aelbst  aine  soleha  McQge  a&ebt  hinreiehen, 
die  Alcalien,  in  der  Form  wie  sie  dem  Zucker  anhafLen,  xu  entfernen,  dana  . 
sehiene  es  mir  rationell ,  ^ieselben  in  der  Kiare  wenigstens  in  eine  andere 
Form  ^ertufÈkrtn^  in  weUher  siê  einen  weniger  ichddlieken  Minftus$  aaêûben, 
Zu  diesem  Zwecke  itt  ganz  besonders  die  Fkosphorsaure  zu  empJthUn^ 
welehe  die  Alkalien  in  phosphorsaure  àlkalien  Hberjùhrt.  Ein  Versuch  im 
Kleinen  kann  Jedermann  davon  Obeneugen,  dass  die  feinste  Raffinade,  mit 
phospborsaureai  Kali  in  Wasser  gelOsI,  bei  genrOfaoUeber  TeBq)etatttr  voU-^ 
kommen  farblot  und  volUtOudig  aMskrusiallisirt ,  vrKhrend  die  lUsenden  Al- 
kalien dieselbe  nieh  nur  stark  fôrben,  sondern  auch  ihre  Krystallisations 
f&hlgkeitwesentUehbeeintraehUgen.  t  (Walkhofl;  Der  FraktischeRûhenzncier' 
Fabrikant  wid  Maginadeur^  S.  &93.] 


596  KAFFIMAftC  D0  SGCRB  PRlSITATtOCS. 

Walkhoff  avoue  que,  d'autre  part,  si  les  chlorures  alcalins 
n'ont  que  peu  d'action  sur  le  Bucre^  ils  ne  sont  pas  cependant 
absorbes  par  le  noir  et  restent  quand  même  avec  la  dissolution 
sucrée,  et  il  «fftrmâ  de  nouveau  que  l'emploi  de  Tacide  phos* 
phorique  est  ce  qui  lui  paraît  le  plus  convenable,  sans  qu'on 
ait  à  se  préoccuper  de  ce  que  cet  agent  élimine  la  totalité  de  la 
chaux,  puisque  les  clairces  de  raffinerie  ne  contiennent  plus  de 
matlèores  azotées  ou  n'en  renferment  que  des  quantités  insigni- 
liantes. 

On  ne  pouvait:  nous  donner  plus  complètement  raison  dans 
la  thèse  que  nous  soutiens  depuis  4854. 

Quoi  qu'il  en  soit,  il  est  évident  que  Ton  ne  peut  apprécier 
la  proportion  nécessaire  de  l'agent  de  décoloration,  du  noir,  si 
f  on  veut,  que  si  Ton  eonnatt  la  proportion  de  la  matière  colo- 
rante qui  existe  dans  les  sucres  bruts  ou  les  sirops.  H  importe 
de  reconnaître  le  degré  de  coloration  de  ces  produits  et,  dans 
ce  but,  on  a  inventé  un  certain  nombre  d'appareils  spéciaux 
auxquels  ou  a  donné  le  nom  de  cohrimè&ee. 

Cùlortmétrie.'^  Pour  compléter  ce  qui  a  été  dit  h  ce  sujet  dans 
le  volume  précédent  (pages  153  et  suiv.),  nous  décrirons  ici  deux 
colorimètres  ingénieux  dus,  l'un  à  M.  J.  Dubosq,  et  Tantre  à 
M.  J.  Salleron. 

Il  est  bon,  cependant,  de  signaler  tout  d'abord  une  difficulté 
devant  laquelle  tous  les  constructeurs  de  colorimètres  ont  échoué 
jusqu'ici,  et  qui  dépend  précisément  de  la  nature  même  des 
sucres  examinés.  Si  les  sucres  n'étaient  colorés  que  par  une 
seule  matière  colorante,  toujours  identique  dans  sa  nuance, 
mais  variable  en  intensité,  on  conçoit  qu'il  suffirait  d'apprécier 
expérimentalement  cette  intensité,  et  la  colorimélrie  fournirait 
dès  lors  une  appréciation  vraie  et  des  résultats  comparables. 
La  dissolution  d'indigo  peut  être  appréciée  d'une  façon  très^ 
'nette,  et  une  échelle  colorigrade,  tracée  d'après  l'observation 
directe,  peut  servir  en  toutes  circonstances  de  terme  de 'compa- 
raison. 
Il  n'en  est -pas  ainsi  pour  les  sucres^ 
Les  uns  sont  colorés  par  du  caramel,  les  auU'esdoivient  aux 
productions  ulmiques  leur  teinte  particulière;  d'autres  sont 
teintés  par  desproduits  très-complexes,  et  nous  avons  des  sucres 
gris,  rouges,  bruns,  terreux;  etc.  Une  solution  type  est  donc 
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impossible»  et  l'idée  de  Slaiomer  6t  Greiner  pèebe  ai[>solumi;nt 
par  la  base.  Ces  observatours  ont  voulu  comparer  les  sucnes  h 
une  dissolution  normale  i'ulmate  de  soude  dont  la  coloration 
est  d'un  brun  trèsrinteasc.  Ils  obtiennent  cette  solution  en  trans- 
formant une  solution  sucrée  i  ao**  Balling,  :et  du  volume  de 
300  cent,  cubes,  par  5  ceaté  cubes  d'acide  sul&triqae  puTi  Ils 
ajoutent  ensuite  10  gr.  de  soude  caustique  fondue»  font^houilliv 
pendant  5  minutes  et  étendent  de  25  fois  le  voluttie  primitif  h 
Faide  d'eau  pure.  Il  est  bien  entendu  que  cette  solution  ne  ^era 
comparable  qu'avec  les  sucres  qui  présenteront  rigoui^eusement 
la  même  teinte,  à  moins  d'interposer  des  verres  colorés  exacte? 
ment  de  cette  même  teinte»  jusqu'à  ce  que  la  dissolution  sucrée 
à  vérifier  présente  une  nuance  identique»  bien  que  différente 
d'intensité*  Tout  cela  est  trop  minutieux  pour  la  pratique  et 
nous  p0naonS|  après  de  longues  recherches,  qu'il  vaut  mieux 
procéder  d'une  autre  façon*   i 

Méthode  de  coloriméirie.  *^  Étaat  donné  iUfe  échantillon  de 
sucre  d'une  coloratioti  quelconque,  on  en  pèse  200  grammes  que 
l'on  pulvérise  avec  soin.  Ce  sucre  est  agité  avec  S60  grammes 
d'alcool  absolu»  qui  ne  dissout  pas  de  sucre»  mais  qui  s'empare 
des  matières .  colonantes  et  de  quelques  autres  substances  so- 
lubies  dans  ce  menstrue.  Ce  traitement  alcoolique  doit.se  llaire 
en  deux  fois»  à  l'aide  de  435  grammes  d'alcool  ^aqoe  fois,  afin 
de  mieux  épuiser  la  matière  de  la  substance  colorante^  Les  li* 
queurs  alcooliques»  séparées  par  filtratîon  ou  autrement»  sont 
étendues  de  50  grammes  d'eau»  puis  on  les  distille  au  bain-^ 
marie  pour  séparer  l'alcool.  Lorsqu'on  a  retiré  175  àSSOOgrammes 
de  produit»  on  extrait  ce  résidu  avec  soin»  on  lave  le  ballon 
avec  un  peu  d'eao»  et  la  solution  colorée  estsouwse  à  la  des- 
siccation^  Le  produit  sec»  dissous  à.  la  dose  d'un  gramme  dans 
un  litre  d'eau  distillée»  alcoolisée  au  dixième»  peut  servir  dei 
point  de  comparaison  fixe  pour  tous  les  sucres  de  môme  nuance, 
et  l'on  peut  isoler  ainsi  la  matière  colorante  des  types  ies  plus 
communs»  de  façon  à  avoir  sous  la  main  des  liqueurs  de  com- 
paraison» titrées  au  millième;»  .au  dix-millième,  etc. 

Lorsqu'il  Si'agitde  ftiite  :une  observation  decoiorimétrie^  il 
suffît  de  fair^. dissoudre  3, grammes  du  sucre  à  essayer  dans  de 
L'eau  distille»  .de,  manière  à  ol^imx  un  volumei  de  30  centi* 
mètreacubes^  Cette  solution»  QontjBnant  un  dixième  de  sucre» 
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renfeiUMi  la  mtita'e  eolomnle  tSèrenie  à  ce  dixième,  et  il  sera 
faefle  'de  wir  qnrile  eaft  la  solntion  type  dont  la  nuance  est 
ideotiqise. 

On  introduit  de  cette  tioluticm  type  dans  Tin  tube  d'essai,  puis, 
dans  un  autre  tabe  fradué,  de  môme  diamètre,  de  la  solution 
d*essai.  U  peut  alors  se  présenter  denx  cas  :  on  bien  la  solution 
d'essai  est  plus  foncée  Âms  sa  nuance  que  la  solution  type,  ou 
elle  est  d'une  teinte  moins  prononcée;  dans  la  première  cir- 
constance, on  ajoute,  gontte  à  goutte,  et  en  agitant,  de  Teau  à 
la  solution  d'essai,  jusqu'à  ce  qu'elle  présente  exactement  le 
même  ton  que  la  solution  type.  En  lisant  alors  le  volume  d'eau 
ajouté,  on  peut  chiffrer  l'intensité  de  coloration  du  sucre  essayé. 
Supposons,  pour  fixer  les  idées,  que,  à  40  centimètres  cubes 
de  la  solution  d'essai, on  a  dû  ajouter  8  centimètres  cubes  d'eau 
pour  l'amener  à  ndentité  absolue  de  ton.  Les  40  cent,  cubes 
tenant  1  gr.  de  sucre  et  la  matière  colorante  correspondante,  il 
est  clair  que  cette  solution  renfermerait  1  millième,  c'est-à-dire 
0  gr.  01  de  matière  colorante,  si  la  teinte  était  identique  avec 
celle  de  la  solution  type.  Mais  cette  teinte  est  plus  foncée  dans 
la  relation  de  IB  :  10,  et  Ton  en  conclut  que  le  sucre  essayé 
contient  0,018  de  matière  colorante. 

La  proportion  de  substance  colorante  est  rarement  aussi  con- 
"^idérable,  sinon  -avec  les  produits  très-bas  qui  forment  aujour- 
d'hui l'exception.  Le  plus  souvent  la  solution  d'essai  au  dixième 
est  moins  foncée  que  la  solution  type.  Dans  ce  cas,  on  aug- 
mente la  proportion  du  sucre  à  essayer  jusqu'à  ce  que  la  teinte 
soit  dépassée  de  (pielque  peu.  Admettons,  si  l'on  veut,  qu'il  a 
foUu  faire  dissoudre  5  grammes  de  sucre  dans  Teau  distillée 
pour  obtenir  42  centimètres  cubes,  présentant  la  teinte  exacte 
de  la  solution  type.  Ces  42  centimètres  cubes  contiennent 
5  grammes  de  sucre  et  4  millième  de  matière  colorante.  Or,  ce 
millième  égale,  en  poids,  0  gr.  042,  et  il  s'ensuit  que  le  sucre 
ne  renferme  queO  gr.  W 2 :  5^=  0  gr.  0024  ou  moins  d'un  demi- 
millième  (0  gr.  60048). 

Le  lecteur  peut  aisément  Toir  que,  par  le  mode  de  procéder 
qui  vient  d'être  indiqué,  on  pent  apprécier  aisément,  par  des 
résidtats  numériques,  Yintemité  d'une  coloration  identique.  Il 
n'est  pas  mioins  vrai  d'ajouter  que  les  colorimètres  peuvent  être 
d'nn  excellent  seconrs  pour  arriver  à  l'identité  de  teinte  qui  fait 
la  base  de  la  méthode  précédente. 
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Colorimitn  Ai&oiof. — L'instrmeiit  crée  par  M.  J.  Dofaoscq, 
riisbile  opticien  auquel  les  sdesoes  physiqBes  doivent  tant 
d'inventions  et  de  perfèctioaDesKidfi  rgmarqasbles,  est  repré- 
senté en  perspedÉre  par  la  figura  90,  et  il  ce  'disiiBpn  de  t»as 


les  antres  par  un  cachet  d'élégance  dont  l'œil  est  entièrement 
satisfait. 

En  dehors  de  cette  observation,  nons  devons  tout  d'abord 
reconnaître,  après  de  nombreuses  vérifications,  que  cet  appa- 
reil ne  peut  servir  à  apprécier  que  les  différents  tons  d'une 
mSme  teinte.  Quoi  qu'on  en  ait  dit  et  malgré  les  prétentions  de 
Stammer,  tous  les  colorimMres  sont  soumis  à  cette  condition. 
Il  ne  faut  donc  pas  s'attendre  !i  juger  les  couleurs  avec  le  colo- 
riniètre,  puisqu'on  ne  pent  différencier,  à  l'aide  de  cet  instru- 
ment, que  les  tons  (f  une  même  couleur  oa  d'une  même  teinte. 

A  la  simple  inspection,  on  voit  que  fappareil  de  M.  J.  Du- 
boscq  se  compose  d'une  lunette  A,  portée  sur  un  support  mé- 
tallique, dans  lequel  elle  entre  à  frottement  dons,  de  manière 
à  pouvoir  Être  approchée,  ou  reculée  d'une  sorte  de  boRe  qna- 
drangulaire  dont  la  partie  supérieure  porte  nne  oavertare  cir- 
culaire. Cette  boite  fait  office  de  diambre  noire  et  elle  renferme 
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le  système  optique  grâce  auquel  les  cteux  iewtes  comparées 
peuvent  être  perçues  siniultanémeal  par  VœU  «^^U<(ué  à<  Toeu- 
laire  de  la  luuette.  La  faco  inférieure  de  cette  «(CJianbiteaoire 
porte  deux  ouvertures,  dans  le  prolongepnenll  d^ .  verticales 
passant  par  l'axe  des  tubes  qui  plongent  dans  le  Uqoide  à  exa- 
miner. 

Au-dessous  de  ces  ouvertures,  et  en  corte^pondance  d'axe 
^yec  elles,  sont  deux  tubes  portés  ohaoun  par  un  support;  ce 
support  e^t  mobile  et  il  s'élève  ou  s* abaisse  par  le  Hiouvemeut 
d'uju  bouton  à  crémaillère.  Ce  mouvement  permet  de.  faire 
plonger  chaquç  tube,  d'une  certaine  quantité»  dans  les  liquides 
à  comparer,  lesquels  sont  placés  dans  deux  godeU  formés  d'un 
morceau  de  tube  en  verre.  Le  fond  de  ces  godeU  est  une  plaque 
de  cristal,  mastiquée  sur  le  bord  du  tube»  et  il  est,  ea  ouU*e, 
vissé  sur  une  garniture  en  laiton.  Les  deux  godets  reposent  sur 
les  deux  ouvertures  d'une  plaque  porte^objets,  au^essous  de 
laquelle  une  glace  mobile  iouroe  sur  un  axe  .horizonUU  de 
manière  à  réfléchir  la  lumière  et  à  permettre  de  diriger  le 
rayon  lumineux.  Ajoutons  que  la  plaque  métallique  sur  la- 
quelle est  monté  cet  ensemble  porte»  à  l'ar* 
rière^  une  échelle  double,  graduée  de  0  à  50 
millimètres,  et  que  les  plaques  de  gU^sement 
des  tubes  font  office  dp  vernier  lie  long  de  ces 
échelles. 

Tout  l'appareil.repasesur  un  pâed^eaaca* 
jeu  qui  contribue  à  donner  à  l'endemble  une 
apparence  très-él^ante. 

La  figure  5L  ci^contre  fait  comprendre  far 
cilement  les  .dispositions  th,éQriquea  de  l'in- 
strument. Au-dessus  de  la .  lunette^  A ,  la 
chambre  noire  ^i  occupée  par^deux  prismes» 
P  et  P'  qui  sont  réunis  par  l'ardte*  supéri^re 
et  forment  i^n  aqgle. droit.  La  bi^secjLrice  cor- 
respond au  centre  de  la  lunette,  en  sorte 
que  le  cercle  de  la  vision  Q$lt  padagé  on  deux 
demi-cercles^  et  ces  deux  d^mJhcerclesprésen* 
tent  chacun  un  toA  différeni,  âuiyaot  que  Je 
rayon  lumineux  a  traversé  une  couche  liquide  de  màne. nuance 
plus  ou  moins  épaisse,  -ou,,  d^s  coucàes  de  puaace  diifflârenie, 
mais  d'épais^ur  variable^  En  efff|t>  si  Von  ^Xkpffm  Ijesdeuxii- 
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quidds  identiqaes  de  ton  et  d*épaissear,  le  rayon  parvîendt*a  à 
l'œil  dans  les  izièmefi  conditions  après  itvoifti^VBrié  les  prismes, 
et  les  deuK  demin^erclés  présenteiioiit  le  déme  ton;  bien  quUls 
soient  séparés  par  ane  ligne  obscnre  due  à  la  réunion  des 
prismes.  Le  rayon  luminâux,  après  avoir  fi*appé  le  miroir  M, 
se  relève  suivant  la  verticale  en  G  G',  et  traverse  la  couche  da 
liquide  coloré  qui  se*  trouve  entre  le  fond  de  chaque  godet  et 
du  tube  correspondafldt;  On  comprend  que  les  deux  ra^^ons 
doivent  rester  identiques^  si  la  couche  traversée  est  de  même 
ton  et  de  même  épaisseur.  Ges  rayons  pénètrent  dans  les  prismes 
P  P\  où  ils  se  réfléchissent  à  angle  droit  pour  se  relever  verti- 
calement suivant  la  loi  de  réflexion.  Ils  passent  k  travers  les 
lentilles  de  la  lunette  et  se  croisent,  en  sorte  que  l'œil  perçoit 
à  gauche  la  coloration  du  demin^ercle  correspondant  au  godet 
de  droite,  et  réciproquement.  Si  la  couche  colorée  est  plus 
épaisse  dans  nn  godet  que  dans  l'autre,  le  demî-cercle  en  rela- 
tion oflVira  un  ton  plus  foncé,  et  il  en  sera  de  même,  à  épais- 
seurs égales,  si  les  liquides  sont  de  tons  diiférents.  On  comprend 
aisément  la  possibilité  de  comparer  les  liquides  de  même  teinte, 
puisqu'il  doit  suffire  d'augmenter  l'épaisseur  de  la  couche  moins 
colorée  et  de  diminuer  celle  de  la  couche  plus  foncée  jusqu'à 
ce  que  les  deux  demi^Usques  présentent  une  identité  complète. 

Le  maniement  de  l'appareil  est  très-simple.  Soient  deux 
liquides  de  tons  différents  et  de  teintes  identiques  à  comparer. 
On  verse  de  ces  liquides  dans  les  deux  godets,  de  manière  à 
remplir  à  peu  près  ces  godets  lorsque  les  tubes  plongeurs  sont 
descendus  au  fond.  Gela  fait,  on  relève  les  deux  tubes  d'une 
quantité  égale,  soit  de  deux  millimètres,  après  avoir  dirigé  le 
rayon  lumineux,  à  l'aide  du  miroir,  dans  l'axe  vertical  des 
tubes.  Il  en  résulte  que  Tœil,  appliqué  &  l'oculaire,  peut  aper- 
cevoir la  non-identité  des  tons,  et  que,  pour  ramener  cette 
identité^  on  derrra  augmenter  l'épaisseur  de  la  couche  moins 
colorée  Jusqu'à  ce  qu'on  obtienne  Tidentlté  de  ton  pour  les 
deux  demi-disques. 

Admettons,  pour  fixer  les  idées  par  un  exemple,  qu'il  a  fallu 
remoirler  le  tube  plongeur,  dans  la  liqueur  la  moins  foncée,  à 
30  flôlUmètres.  On  en  conclut  aussitôt  que  cette  liqueur  ne 
contient  pas  plus  de  matière  colorante,  sous  une  épaisseur  de 
90  millimètres,  que  l'autre  liquide  n'en  renferme  sous  une 
épaisBetir  de  %  millhnètres;  en  sorte  que  Tundesdeus  liquides 
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est  45  fois  plus  coloré  qm  l'antre.  Il  faudra  donc,  pour  déo»- 
lorer  ce  Uqakfe,  15  fois  plus  de  noir  4(«'ii  ii'«b  fiut  po«r  le  trti- 
tement  de  l'aatre,  toutes  choses  reettot  égaies  d'aiUeors. 

An  point  de  vue  de  la  pratique  sacrière»  en  peut  détermmer 
très-aisément  la  proportion  de  noir  qne  Vtm  devra  employer 
ponr  un  sucre  quelconque.  Sachant  qoe  la  décoloration  d'tm 
sucre  de  même  teinte  a  e^gé  46  0/0  de  nocr^  on  fait  une  disso- 
lution de  ce  sucre,  aune  densité  déteromée,  1060,  par  exemple, 
puis  on  prépare  une  solution  de  même  densité  amc  le  sacre  à 
examiner.  En  comparant  les  deux  liquides,  on  irosTe  que 
10  millimètres  du  type  fournissent  ie  même  ton  qoe  12  nnliî- 
mètres  du  sucre  essayé.  Il  s'ensuit  que  la  coloration  de  celui-ci 
est  à  celle  du  type  comme  45  est  à  1^,  en  sorte  que,  par  la  pro- 
portion : 

12  :  15  ::  46  :ar=  57,50 

on  saura,  d'une  manière  très-prompte,  que  le  sucre  proposé  de- 
mandera 57  k.  50  de  noir  pour  atteindre  le  degré  de  décolora- 
tion obtenu  sur  le  type  à  l'aide  de  46  kiL  seulement. 

On  sent  toute  l'importance  d'une  telle  vérification;  mais,  dans 
l'intérêt  de  la  fabrication,  nous  avons  voulu  rechercher  le  moven 
d'obtenir  des  chiffres  positifs  et  de  doser,  au  millième,  la  pro- 
portion de  matière  colorante  existant  dans  un  sucre.  Pour  par- 
venir à  ce  résultat,  nous  avons  extrait  la  matière  colorante  des 
divers  tjrpes  de  sucre  brut,  suivant  la  méthode  indiquée  précé- 
demment. Cette  matière  ayant  été  dissoute,  pour  chaque  type, 
à  la  dose  d'un  décigramme  dans  un  litre  d'eau,  la  s«4ution 
d'essai  renfermait  un  dix-millième  en  poids  de  matière  colo- 
rante, et  il  devenait  dès  lors  très-facile  d'apprécier  la  quantité 
pondérale  exprimant  la  coloration  d*un  échantillon  de  même 
teinte.  En  effet,  en  faisant  dissoudre  100  grammes  du  sucre  à 
essayer  dans  de  l'eau  ordinaire,  de  manière  à  obtenir  un  litre 
en  voluine,  et  en  introduisant  cette  solution  dans  un  des  godets, 
tandis  que  la  solution  au  dix-millième  est  placée  dans  l'autre, 
on  peut  faire  une  comparaison  rapide  qui  donne  le  poids  exact 
de  la  matière  colorante  renfermée  dans  l'échantillon.  Soit  l'i- 
dentité de  ton  obtenue  entre  45  millimètres  de  solution  d'essai 
au  dix-millième  et  3  millimètres  de  la  solution  dû  sucre  exa- 
miné, on  n'a  plus  qu'à  faire  un  calcul  simple  ponr  obtenir  «ne 
appréciation  très-nette.  Le  volume  étant  égal  ponr  les  solutions 
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coBipaféeS)  il  est  dair  qve^  si  Ildentîté  de  ton  était  obtenue  sur 
des  couches  d'épde  épaisseur,  le  sucre  essayé  n'aurait  intro- 
duit dans  la  liqueur  qu'un  décigranune  de  matière  colorante, 
et  que  les  iOO  grammes  de  sucre  d'échantillon  ne  contiendraient 
qu'un  décigramme  ou  un  millième  de  substance  colorante. 
Mais  comme  l'identité  n'a  été  obtenue  qu'entre  3  et  45  miUi- 
mètres,  la  proportion  : 

3  :  45  ::  0,1  :  x  =  1 ,5 

fait  voir  que  le  sucre  essajé  contient  i  gr.  5  de  matière  colo- 
rante ou  15  fois  plus  que  le  type. 

Il  est  de  même  tvès-aÎBé  de  former  des  tables  à  l'aide  des- 
quelles on  peut  savoir,  pour  chaque  teinte,  quelle  est  la  quan- 
tité de  noir  nécessitée  pour  la  décoloration  d'une  fraction  de 
matière  colorante,  en  sorte  que,  par  un  usage  raisonné  de  l'ins- 
trument de  M.  J.  Duboscq,  on  peut  sortir  des  incertitudes  et  des 
tâtonnements  habituels  dans  l'emploi  du  noir  comme  agent  de 
décoloration.  Malgré  tout,  cependant,  il  convient  de  ne  pas 
perdre  de  vue  le  fait  important  qui  domine  toute  la  colorimé- 
trie  et  qui  consiste  en  ce  qu'il  est  impossible  de  comparer  l'in- 
tensité de  deux  teintes  difEérentes*  Quel  que  soit  l'instrument 
employé,  on  devra  donc  toujours  agir  sur  des  teintes  semblables 
ou  rendues  telles  par  un  artifice  d'optique.  Le  colorimètre  Du 
boscq  n'échappe  pas  à  cette  règle  qui  dérive  de  la  nature  même 
des  faits,  mais  tous  les  autres  instruments  de  comparaison  sont 
exactement  dans  le  même  cas. 

Lorsque  l'on  veut  faire  choix  d'un  bon  colorimètre^  on  doit 
vérifier  l'identité  absolue  de  teintes  qui  doit  exister  pour  les 
fonds  des  godets  et  des  tubes  plongeurs.  Cette  constatation 
doit  se  faire  à  vide  d'abord,  puis  ensuite  avec  une  même  épais- 
seur d'un  même  liquide. 

n  est  à  peine  nécessaire  de  faire  observer  que  le  colorimètre 
Duboscq,  comme  tous  les  autres  instruments  du  genre,  peut 
servir  à  apprécier  la  propriété  décolorante  des  différents  noirs, 
suivant  oe  qui  a  élé  antédeurement  indiqué. 

Colorimètre  Ai/feron.  —  L'appareil  de  M.  J.  Salleron,  repré- 
senté par  la  figure  52,  est  une  modification  de  Tinstrument  de 
Houton-Labillardière,  qui  peut  servir  à  comparer  la  valeur  de 
deux  noirs,  ou  l'intensité  de  ton  de  deux  substances  de  même 
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temle,i.ou  encore  à  apprécier  U  qnaalité.fJk,  la  maitiif e  colo- 

rantei  d'-apr^  la  Diarcbe  tracée  précédeuMoefit. 


Nous  ne  pouvons  mieux  faire  connailre  cet  appareil  qu'en 
reproduiMBt  la  noUoe  descriptive  qai  es  a  été  publia  dans  tin 
journal  spécial': 

,  I  On  sait  c^e  le  procédé  employé  par  H.  HiMtonï-lAlHUar- 
diëra  pour  égayer  les  substances  tinctorialee, repose,  sur  ce 
pHncipe,  que'deus.  dissolutions  formées  av«c  des  poids 4gaux 
d'une  même  matière  colorante  dans  des  quinUtés  égales  d'eau, 
examinées  coAiparativement  dans  des  tubes  de  mtoua  diamètre, 
présentent  dei  nuances  idenliquentent^emfalablesj  >el^ue  des 
dissolutions  faites  avec  des  poids  inégaux  d'undiuëme  matière 
offrent  des  nuances  dont  l'inteDsiliï  est  prOportiotmeUe  à  CCR 
quantités.  .,.     ;.         .    ,     . . 

«  Le  pouvel  ioatruineat  se.  cDmpesé  d'niu  feoUe  >aïtit)l  la 

tli«tlf»aiét$féMcaa*atneri.    ''  -■    'i'  ■■■'i----' 
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forme  d'une  pyramide  tronquée,  fixée  par  nn  de  ses  côtés  sur 
un  ?;upport  qu'on  peut  élever  ou  abaisser  à  volonté.  A  ss  partie 
postérieure,  la  boite  est  découpée  convenablement  pour  qu'on 
puisse  y  appliquer  le  visage  sans  être  incommodé  pendant  l'ob- 
servation par  la  lumière  extérieure.  A  sa  partie  antérieure, 
cette  même  boite  est  terminée  par  un  diaphragme  composé  de 
deux  plaques  métalliques  noircies,  percées  chacune  de  deux 
fentes  verticales  parfaitement  identiques.  Les  deux  fentes  de  la 
première  plaque  correspondent  h  celles  de  la  seconde.  En  avant 
de  ces  plaques  se  trouve  un  miroir  opalin,  qui  sert  à  réfléchir 
la  lumière  diffuse  dans  l'intérieur  de  l'instrument.  On  peut  ré- 
gler à  volonté  l'incliliaison  du  miroir  par  une  charnière  et  une 
vis  de  pression.  Dans  l'espace  compris  entre  les  deux  plaques 
métalliques  s'enf^ge  une  cuvé  en  verre,  formée  de  deux  glaces 
sépai-ées  par  trois  cloisons  en  verre  de  même  épaisseur;  l'en- 
semble constitue  donc  deux  tubes  &  fhces  parallèles  fermés  par 
le  bas.  A  sa  partie  supérieure,  la  botte  porte 
un  support  en  cuivre,  sur  lequel  on  fixe  une 
burette  divisée  en  dixièmes  de  centimètres 
cubes  que  l'on  remplit  d'eau.  An-dessous  de 
la  burette  vient  se  fixer,  sur  le  même  sup- 
port, un  tube  en  verre  servant  d'agitateur  et 
plongeant  jusqu'au  bas  du  tube.  Ce  tube  est 
fixé  dans  une  armature  métallique  creuse,  k 
l'extrémité  de  laquelle  on  adapte  un  tube  en 
caoutchoDC.  > 

La  figure  53  donne  les  détails  de  la  cuve 
double  en  verre  et  de  la  burette  graduée  avec 
le  tube  d'^nsiMation. 

te  Veat«n  savoir  maintenant,  par  exemple, 
le  pouvoir  décolorant  d'un  éohantillonn  de  noir 
animal,  on  en  pèse  10  grammes,  ainsi  qu'un 
poids  égal  d'an  antre  échantillon  de  noir  pris 
pour  type>,  On  place  ces  pesées  sur  deux  fil- 
tres, et  l'on  verse  sur  chacun  de  cenX'Ci  10 
centimètres  cubes  d'une  même  dissolution  de  -         ^^  ^^ 
mélasse  étendue  d'eau  ou  de  caramel.  On 
prend  là  ceotinètratoubes  de  la  dissolution  fitb^  sur  le  nbir  à 
essayer,  qae  l'on  verse  dans  le  tube  de  droite,  et  l'on  verse  égale- 
ment dans  le  tube  de  gauche  10  cQ]itim{)tres.cal)esdela<lisGolu- 
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tion  déeolorée  par  le  iioir  type.  Les  deux  diMoIutions seront  plus  ' 
<Mi  moins  décolorées  ei»  ordiaair emeol,  e^est  ie  wÀt  ly pe  qiû  aura 
décoloré  davantage.  A  Taide  de  la  barette,  in  insrsert  quelques 
gouttes  d'eau  dans  le  tube  de  droite;  puis»  par  k  tabe  de 
caoutchouc,  on  insufflera  légèremeni  de  Tair  peur  bioi  né- 
langer  le  liquide  à  essayer  et  Teau  ajoutée.  Oa  obsetfora  en- 
suite, en  approchant  la  tète  de  Tappareil,  si  les  deux  dissolu- 
tions ont  exactement  la  même  couleur.  Si  Tideatité  des  teintes 
n'est  pas  encore  obtenue»  on  continuera  à  ajouter  de  Teau  par 
petites  portions  et  à  insuffler  de  l'air  jusqu'à  ce  que  cette  iden* 
tité  se  produise;  alors  l'opération  est  tâminée.  On  lit  sur  la 
burette  le  noakbre  de  centimètres  cubes  d'eau  emplesréSr  et  le 
pouvoÎE  décolorant  du  noir  à  essayer  sera  ea  raisMMa  ÛBvvarse  des 
chiffres  obtenus^  c'est-àniire  que,  s'il  a  fallu  ajouter  5  œnti* 
mètres  aubes  d'eau,  le  pouvoir  décolocani  du  Mit  iype  sera  à 
celui  du  Boir  à  essayer  c(Nnme  të>  à  40. 

«  Pour  recommencer  l'expérience,  on  n'aura  qu'à  faire  pi- 
voter horizontalement  la  burette,  retirer  l'agitateur  et  l'en- 
semble des  deux  tubes  à  faces  parallèles»  les  laver  avec  de  Tean 
et  les  remettre  dans  leurs  positions  priaiitives^ 

(c  Dans  l'exemple  précédent,  l'iastrumeni  a  seirvi  k  déter- 
miner le  pouvoir  décolorant  d'un  noir  animal  rriativement  k  un 
autre  noir  pris  pour  terme  de  comparaisoa.  Laménenélbode 
est  applicable  lorsquUl  s'agit  de  rechercher  le  pouvoir  ci^orant 
d'une  matière  tinctoriale.  Pour  cda,  on  prendra  des  poids 
égaux  de  la  substance  à  essayer  et  d'un  échantillon  pris  pour 
type  et  devant  servir  de  terme  de  comparaison  ;  ooi  dissoudra 
ces  pesées  dans  des  voluoies  égaux  du  dissolvaiii  à  employer 
suivant  la  nature  de  la  substance  (eau,  alcool,  éCber,  es- 
sences, etc.)  et,  s'il  est  besoin,  on  âltrera  pour  obleur  des  dis- 
solutions parfaitement  limpides.  Gela  fait,  on  prendra  10  eentè- 
mètres  cubes  de  chacune  de  ces  solutions,  on  les  versera  dans 
les  tubes,  et  l'on  ramènera  ensuite  les  teintes  à  la  mène  ia^ 
tensité  en  ajoutant  du  dissolvant  à  la  plus  colorée  au  moyes 
de  la  burette  graduée. 

«  Cette  méthode  a  été  appliquée  à  quelques  échantillons  de 
diverses  teintures,  et  le  tableau  ci-dessous  indique  les  résultais 
obtenus.  Quand  on  opère  sur  des  liqueurs  cotaiàes  en  jaune, 
l'œil  apprécie  les  faibles  variations  d'intensilé  aivee  one  très- 
grande  difficulté  et,  pour  cette  couleoTy  la  méthode  serait  moins 
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'précise  ;  maia  on  remédie  tcèSr-facUemest  à.  ee  défaut  ea  plaçant 
sur  le  réfl££tear  un  verre  blea  transparent.  On  obtient  alors 
des  teintes  vertes  dont  les  variations  d'intensité  sont  trèsnsen- 
sibles  à  l'œil,  et  Tinstrument  devient  d'une  précision  vraûneni 
remarquable. 


SUBSTANCES   ESSATÉ£Su 


GatumI 

Fuchsine.  . , , ^ 

Btea  d'aniline 

f,oflhiwmii.,.>. 

Bien  de  Prosea.........  ^.. 

Vert  végétal 

&>inme-giitte 

Eitratt  da  boki  de  Ganipâche, 

Indigo., 

Teinture  d'oneille 


tOAtnnii; 

diSMotes 
an  litre. 


VIANTITiS 
«ppréeitbics. 


0,01 

0,1  a 

o,os 

0,20 
0,20 
0,âd 

0,02 
0,02 


0,0012 

0,000007 
0,000005 

G^ooaa 

0,00004^ 

0,0006 

0,0000« 

0,00002 

0,00002 

0,00003 


«  A  rinspection  de  ce  tableau,  on  peut  se  oonvaincre  qae  le 
nouveau  coîoninëtre  accuse  des  quantités  de  matière  colorante 
inappréciables  au  moyen  de  la  balance  la  piu&  sensible  et  de 
tous  les  colorimètres  connus  jusqu'à  ce  jour.  On  doit  attribuer 
l'extrême  précision  de  cet  instrumeait  à  ses  dispositions^  qui 
permettent  de  comparer  les  deux  liquides  sous  la  mêame  épais- 
seur et  en  les  éclairant  de  la  mteoe  manière.  La.  lumière  est 
diffusée  par  le  miroir^  par  conséquent  elle  est  îadépeudante  de 
l'état  du  ciel.  Enfin,  l'opération  est  très-facile  à  exécuter  par 
la  personne  la  moins  expérimentée.  » 

Gomme  pour  l'appareil  Duboscq,  cet  instrument  doit  être 
préalablement  vérifié»  à  vide  d'abord,  puis  avec  une  solution 
faible  d'une  matière  colorante  donnée  ;  mais  cependant  cette 
précaution  est  moins  indispensable  qu'avec  le  colorimètre  Du-- 
bosoq.  Dans  celui-ci»  en  effet,  le  rayon  lumineux,  renvoyé  pur 
le  miroir,  traverse  le  fond  des  godets  et  celui  des  tubes  pion* 
geur^.  Or,  ces  fonds,  rapportés  et  mastiqués,  peuvent  ne  pas 
Mre  d'une  identité  ai$obie  de  teinte  ou  de  ton^  et  cette  cireour» 
stance  suffit  pour  que  l'instrument  ne  puisse  rendre  aucun  ser* 
vice.  Dans  le  colorimètre  Salleron,  les  deux  parois  opposées 
de  la  cuve  ne  présenterùent  le  même  inconvénient  que  plus 
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rarement,  dans  le  cas. où  elles  n'auraient  pas  été  taillées  sur  la 
même  pièce  de  verre;. mais  il  est  toujours  bon  de  s'en  assurer 
et  de  vérifier  par  soi-même  l'identité  de  teinte  et  la  parité 
d'intensité. 

Filtration.  —  On  conçoit  que,  par  les  vérifications  de  colpri- 
métrie,  on  a  pu  savoir  ;  1®  quelle  est  la  valeur  comparative  du 
noir  employé  comme  décolorant,  et  de  quelle  quantité  on  doit 
se  servir  pour  alteindre  un  ton  donné  ;  2°  quelle  est  la  colora- 
tion relative  ou  absolue  d'un  échantillon  de  sucre  déterminé; 
3°  quelle  est  la  proportion  d'un  noir  donné  qui  peut  absorber 
une  fraction  conique  de  matière  colorante.  On  a  donc  pu  régler 
techniquement  la  quantité  de  noir  à  introduire  dians  les  filtres. 
Ces  appareils  ne  diffèrent  pas,  d'ailleurs,  de  ceux  employés  en 
sucrerie;  mais  il  est  bon  d'avoir  trois  filtres  pour  chaque 
groupe  de  produits  et  (le  faire  passer  la  clairce  d'abord  sur 
deux  filtres  pendapt  que  l'on  dégraisse  et  que  l'on  recharge  le 
troisième.  Lorsque  la  clairce  présente  une  coloration  appré- 
ciable, on  fa  fait  passer  sur  le  filtre  neuf^  pendant  qu'on  pro- 
cède au  dégraissage  du  plus  vieux. 

Comme  en  fabrication,  il  se  fait  une  perte  au  dégraissage, 
mais  cette  perte  peut  être  réduite  par  le  soin  apporté  à  l'opé- 
ration. Il  convient  de  faire  passer  l'eau  très-lentement  à  travers 
le  noir  et  de  prolonger  ce  travail  jusqu'à  ce  que  le  liquide  sor- 
tant ne  retienne  plus  de  sucre.  Celte  précaution  est  d*auiant 
moins  coûteuse  que,  les  eaux  de  dégraissage  servant  à  la  re- 
fonte,, elles  n'exigent  pas  de  dépense  de  calorique  excédante 
pour  leur  évaporation.  £n  tout  cas,  cette  dépense  serait  beau- 
coup moins  importan^te  qu'en  fabrication.  En  généra),  la  perte 
en  sucre  n'est  guère  inférieure  à  un  demi  pour  cent. 

Il  a  été  dit  plus  haut  qu'il  convient  d'avoir  des  filtres  pour 
chaque  groupe  de  produits.  Il  ne  faut  pas  croire,  en  effet,  qu'en 
faisant  filtrer  sur  le  même  noir  desclairces  de  valeur  décrois- 
sante, on  fajsse  une  économie  notable,  comme  certains  le  pré- 
tendent. Les  produits  inférieurs  se  mêlent  en  partie  à  la  clairce 
de  meilleure  sorte  qui  les  a  précédés,  et  l'on  n'arrive  qu'à 
abaisser  la  qualité  moyenne  du  produit  sans  compensation 
suffisante. 

Enfin,  il  est  çncore  un  'point  que  nous  considérons  comme 
très-important  en  raffinage,  étant  admis  rexpp|o|  du  noir.  On 
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raiBne  le  sucre  pour  le  purifier.  Or,  il  a  déjà  été  dit  que  le  sang 
et  le  blanc  d*œufs  introduisent  dans  la  claîrce  des  éléments 
élraàgters.  C'est  pire  encore  pour  le  noir,  qui  est  toujours  al- 
calin lorsqu'il  est  neuf  ou  revivifié  et  qu'on  ne  Ta  pas  neutra- 
lisé par  des  lavages  méthodiques.  Sans  rechercher  les  causes 
ou  la  proportion  de  cette  alcalinité,  n'est-il  pas  évident  que 
Ton  introduit  dans  les  clairces  une  cause  de  coloration  d'autant 
plus  active  qa^on  emploie  une  quantité  plus  forte  de  noir?  Il 
n'y  a  qu'un  seul  remède  h  cette  situation  irrationnelle,  et  il 
consiste  à  laver  le  noir  avant  de  l'employer,  d'abord  à  l'eau 
acidulée  par  Tacîde  chlorhydrique,  puis  par  Teau  chaude  dont 
on  prolonge  Tàction  jusqu'à  ce  que  le  liquide  soit  absolument 
neutre.  Ce  n'est  que  par  cette  neutralisation  que  Ton  peut  tirer 
du  nfoir  de  bons  résultats,  et  les  gens  sensés  ne  peuvent  ad- 
mettre qu'on  se  serve  de  noirs  alcalins  ou  acides  pour  le  traite- 
ment des  sucres.  Ajoutons,  pour  clore  cette  observation,  que  la 
neutralisation'  du  noir  augmente  considérablement  l'action 
décolorante  de  cet  agent  et  que  la  dépense  est  largement  com- 
pensée par  la  possibilité  d'en  réduire  la  quantité. 

^^  Culte.  — La  grande  ^tmélîoration  du  raffinage  se  trouve 
dans  TadoptionMes  chaudières  à  cuire  dans  Je  vide,  ou  chau- 
dières à  basse  température. 

Nous  en  savons  les  raisons. 

On  doit  dire,  pour  être  juste,  que  cette  opération  est  géné- 
ralement conduite  avec  une  extrême  sagacité.  Si  la  raffinerie 
était  sage,  si  elle  voulait,  une  fois  pour  toutes,  marcher  en 
avant,  tendre  au  vrai  progrès,  se  pénétrer  des  idées  du  bien, 
dans  son  véritable  intérêt,  qui  est  aussi  celui  de  la  consom- 
mation, elle  comprendrait  qu'avec  la  chaudière  à  cuire  dans 
le  vide,  le  clairçage  et  la  turbine,  elle  n'a  plus  besoin  de  s'at- 
tacher aii  noir,  au  sang,  à  la  clarification,  ni  aux  autres  vieil- 
'leries  d'un  àutre^ge,  dont  elle  aime  trop  à  s'entourer. 

Les  chaudières  à  cuire  avec  l'aide  du  vide  sont  absolument 
les  mômes  que  celles  usitées  en  fabrication,  et  il  ne  semble  pas 
utile  de  revenir  sur  ce  qui  a  été  longuement  exposé  à  cet  égard. 
Aujourd'hui,  un  grand  nombre  de  constructeurs  établissent 
parfaitement  ces  machines  et,  mises  à  part  quelques  différences 
de  détail,  on  peut  dire  qu'elles  concourent  au  môme  but  par 
lés  mêmes  moyens;  Nous  signalerons  cependant  à  l'attentioa 
m.  3P 
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do  tecwoif'l*  dJfaudiCre  BrisSOimeau',  dtont  la  figures*  donne 
une  idée  et  qui  est  destinée  à  utiliser  principfllemenl'  les  va- 
peurs' de  fetoftt. 


La  simple  inspection  de  Id  figure  fera  comprendre  les  dispo- 
sitions de  cCrt  engin,  sans  que  nous  ayons  besoin  d'en  faire  une 
description  spéciale,  ce  qui  a  été  exposé  précédemment  {t.  Il, 
p.  603  et  SUIT.)  conduisant  h  l'intelligence  pratique  de  ces' 
sortes  d'instrumentst 

La  marche  de  la  cuite  et  la  conduite  de  l'fipératioa  varient, 
en  raffinage,  selon  la  natare  du  suci-e  à  produire.  A  la  rigueur, 
la  purification  du  sucre  peut  se  faire  très-bien  par  une  simple 
répétition  de  la  cristallisation,  après  une  clarification  préalablB. 
On  pourrait  donc  se  borner  à  concentrer  la  clairce  jusqu'au 
crochet  plus  ou  moins  fort,  et  ù  la  verser  ainsi  dans  les  formes. 
Mais  le  commerce  et  la  consommation  ont  des  exigences  aux- 
quelles on  doit'sesonmettrË  :  il  esl  préférable  de  prodirire  le 
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grain  dans  Tappareily  pour  obtenir  les-  sortes  commerciiales  re- 
cherchées. 

En  règle  générale,  pour  les  raffinés  très-purs  et  très-^ns,  on 
prend  la  première  preuve  d'autant  plus  serrée,  au  filet  fort,  que 
l'on  veut  obtenir  une  cristallisation  plus  fine  et  plus  dense,  et 
les  additions  ne  doivent,  pas  dépasser  ub  centième  de  la  masse 
totale.  Dès  la  troisième  entrée,  le  grain  est  formé  et  la  preuve 
a  pris  une  apparence  un  peu  opaque,  due  à  la  dissémination 
du  grain.  On  remarque  aussi  des  bulles  nombreuses,  produites 
par  le  pralinage  de  la  vapeur  ascendante;  Oa  suit  les  entrées 
jusqu'à  la  fin,  en  n'augmentant  pas  les  cristaux  et  en  mainte- 
nant le  sirop  clair.  La  preuve  terminale  doit  être  serrée. 

Pour  les  sucres  léger»,  préférés  par  la  consommation  fran- 
çaise, on  serre  fortement  la  première  preuve,  de  façon  à  obtenir 
du  grain  et  de  l'opacité  dès  la  seconde  addition.  Les  entrées  se 
suivent  alors  sans  augmentation  des  cristaux,  et  la  dernière 
preuve  est  légère,  c'est-à-dire  moins  serrée  que  pour  les  sucres 
compacts. 

On  comprend  aisément  que,  s'il  s'agit  d'obtenir  de  gros  cris- 
taux très-durs,,  on  devra,  au  contraire,  prendre  la  première 
preuve  au  filet  seulement  et,  pendant  tout  le  travail,  la  masse 
doit  rester  claire.  £n  combinant  ces  principes,  on  peut  obtenir 
une  foule  de  variétés  dsms  l'apparence  et  la  forme  des  cristaux. 
Ainsi,  quand  la  première  preuvô  est  prise  au  'filet  fort,  on  forme 
du  gros  grain  à  l'aide  d'une  entrée  un  peu  plus  considérable, 
soit  environ  deux  centièmes  de  la  masse.  En  poussant  alors  à 
l'opacité  et  en  serrant  la  cuite,  il  se  formera,  par  des  entrées 
ordinaires,  du  grain  très-fin,  et  la  masse  présentera  un  mé- 
lange de  grains  fins  et  de  cristaux  larges  et  brillants,  quctron 
observe  souvent  dans  les  produits  de  la  raffinerie  hollandaise. 

En  somme,  il  faut*  d'abord  obtenir  le  grain,  puis  faire  les  en- 
trées de  manière  à  conserver  la  cuite  légère,  tout  en  mainte- 
nant les  cristaux,  et  la  nature  du  produit  sera  en  rapport  avec 
les  données  de  la  première  preuve,  suivant  que  le  grain  aura 
été  formé  en  gros  cristaux  ou  en  cristaux  fins^. 

S*"  CwimimMmakUmm.  —  Lorsque  la  cuits  est  terminée, 
un  peu  moins  serrée  si  l'on  traite  des  sucres  infiérieurs,  un  peu 
plus  pour  les  beaux  sucres,  un  peu  moins  pour  les  sucres  lé- 
gers, un  peu  plus  pour  les  sucres  compacts^  à  des  nuances  un 
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peu  diffiârentes  en  pbis  ou  en  moins  de  là  preuve  au  crochet  fort, 
on  la  fait  arriver  dans  le  réchauffoir,  où  sa  températtire  est  re- 
levée, par  rintroduciion  de  là  vapeur  dans  le  feut  fond^  jusque 
vers  ^- 1^  ou  '+  8()»  centigrades.  ■         •       • 

DatïS  laîpratiîqfùe  ordîiianre,  le  grain  se  pro<iait  dans  l'appa- 
reil tttême^,  et  c'est  ek  partie  à  cela,  et  encore  à  laTïécessitè 
d'utie 'criBiâlHsation  régulière,  qu'il  fanl  attribuer  Tusage  dn 
réchauffoir.  * 

Le  slrop^cttit,  eh  partie  graitté,  est  àovtt  porté  à  la  tempé- 
rature de  +'80<»  et,  dès  lors,  on  le  laisse  cristalliser  par  le  seul 
fait  que  l'on  fee&se  de  le  réchauffer. 

H  se  trouve  pfecé  dans  la-  mènie  condition  à  cël  égard  que 
si,  traité  par  la  méthode  à  feu  nu  ou  à  la  vapeur  libre^  il  avait 
été  placé  daas'm  rafrakhitêoir ^  où  la  température  serait  des- 
cendue à  8b^. 
Cela  lie  s^ouffre  pas  ooiite^àlion. 

Le  tnrileFment  ultériÊiur  e^t  donc  identique  dans  les  deux  cas, 
à  partir  de  ce  moment. 

Lorsque  le  grain  recommence  à  apparaître,  que  la  surface 
se  recouvre  d'une  légère  croûte  cristalline,  on  ffi&ttte'et  l'on 
mélftn^  la  tnass^-  avec  un  mouveran;  ce  mouvage  est  répété 
deUît  ou  triais  fois  pour  i^endre  la  cristallisation  bien  homo- 
gène, et  Ton  procède  alors  k  Yeràpli-A^^  formes,  c'est-à-dire  à 
leur  remplissage' avec  la  pâte  cristalline. 

Lorsque  Ton  ajoute  ensemble  plusieurs  cuites  dans  le  ré- 
chauffoir, il  fant  avoir  la  précaution  de  réchauffer  à  -f-  80»  à 
chaque  cuite  nouvelle  que  Ton  introduit;  on  mouvebien  chaque 
fois,  et  ce  n'eàt  qu'après  Taddrtion  de  la  dernière  cuite  que  Ton 
régularise  \à  cristallisation  comme  il  vient  d'être  dit. 

Cette manteuvre  du  mouvagedu  grain,  au  moment  où  il  se 
forme,  paraît  être  de  la  plus  haute  importance  pour  la  beauté 
des  produits  et  pour  Tobtention  des  qualités  que  V^n  reéiier- 
che.  Ou  mouve  moins  pour  les  sucres  poreux,  à  gros  crislauK, 
plus  pour  les  sucres  cortipfecls  à  grain  fin,  mais  il  faut  se  gar- 
der de  l'excès,. qui  donne  des  résultats  ternes  et  sans  sonorité. 
Les  travaux  de  l'^mp/t  ou  de  la  mise  en  formes^  h  maTiœuire 
de  cette  opération,  les  différents  instruments  dont  on  se  sert 
pourio  travail,  les  dimensionè  des  formes,  etc.,  ont  été  ^ôbjel 
d'une  desciiplicm)  suffisante  (LAI,  page  264)  pom^  que. nous 
n'ayons  pas  à  nous  arrêter  sur  ces  détails  complémenlaires  de 


la  Biise.en  cri&tallisatioQ^  qui  sont  les: uièmes  en  raflinerie 
qu'oa  fabrication.  •.!...:., 

Walkhoff  ne  semble  pas  èti^e  pftrti&sMa  duisaouYage^  ^til  in* 
dique,  comme  la  température  ]a  pl\m  convenable,  poprie  ré* 
c^hauifaget  ta  limite,  de  -f-  $^^.  Il  àii  avoir  ob\ienu,<çnréçibauf- 
faut  dans  l'appareil même  et  à  la  auite  d'untravaii  rapide,  4e$ 
prodiM.ts  plus  clairs.  Cependt^nt  il  ajoute  que,. ep(Ru3aie  «t  en 
Angleterre,  où  Ton  requiert  des  produits  très-durs,  qh  Q^.fprcé 
de  réchauffer  jusqu'à  h|-  90«,  ou  même  +,1*5%  lavecja  précau- 
tion de  sarrer  proportionnellement  ]a.  ouite,  et);4e|  mpuy^r  de 
manière  à  obtenir  la  plus  graond/Q  homogénéité.  C^s  idéep  sont 
e^^aates  et  ne  peuvent  susciter  aucune  cfbjeotiiop  sérieuse  dans 
ce  qu'elles  ont  d'essentiel  *..  .  ^     •    ..;,♦,  i  .  ^ 

Lorsque  la massea  ét4  verçée dai»&  1^ fiorioesb.  V^mpd , ét^tni 
à  la  température  de  -{-  35®  à  +  37®,  il  convient  à^  fei^ser  les 
formes  en  cristallisation  pendant  i5  heures»  en  iiQiOyennQ;:a^ant 
d'enlever  la  tapp,  de  pHio$er  el  de  lai$sef  sq  oomiftepcer  la 
purge,  ou  la  séparation  des  eaux-mèrest- 

;  6®  PQPg«.  —  Nous  savons  ce,  que  .c!^st'.q<fce  lei.  procédé 
de  la  pKr^  ou  de  Xégouli^e  sur  le$  pot$^  qui  esit  très^famiUer 
h  toutes  les  personnes  qui  ont  suivi  les  /ai  ts  relatifs,  à, Is^  cris- 
tallisation en  fabrication.  Alais.  comme  on  emi^loie^  de  préfé- 
rence, la  disposition  dss  planchers  petrcés^  dit$  planchas  lUs- 
de-pains,  nous  allons  ep  dire  quelques  mots,,  an  faisant  pré- 
céder,ce  que  iu>ns  avons  ^  en  dire  d'une  courte  f>b$eryati(Qn  sur 
les  rigoles  d'égùid  de  J.  BelL,.,  dans  .lesquelles  nous  croyons 
que  l'on  peut,  sans,  grand  effort.  d'injtaginatiçQ ,  ;*etrouver 
l'origine  des  planchers  lits-de-rpains  dp  JV^.Lecanx-Duffié, 
ou  tout  a4  moms  une  inveation  antérienrey  de  valei^r  presque 
égale. 

Kous  ne  voulons  pas  contester  lo  mérite  des  planchera  lit$- 
do*  pains,  mais  jious  croyons  .cef)endant  dow>is^  faprodvlreâci 
un  extrait  du  Repsrtoryof  Arts  ani  Manufactures  (juillet.  iSii), 
i^or  les  perfectionnâmeats  apportés  au.  c^flBamge.  des  sucres  par 
M.  James  Bell,  qui  avait  prisa  ce. sujet,  une  patent^,  le  10  mai 
do  l'annéoi  précéda  te^  ,     v 

H.  Bell  reproche  divens  inconvénients  à .  la ,  pr,atique,  ordi-> 

1.  W.  Dit  Prakn$é%e  EaMnzàékerfabrikmt  tMtf  RoffilKiieUrfki,  BOS  ond 
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naire  qui  oonsûsie  à  {dacer  ies  foriQefi  sur  des  iM>ts  destina  à 
recevoir  le  sirop  d'égout  : 

1^  Cette  pratique  exige  heaucosp  de  tempft,  Hoit  pour  re- 
cueillir le  sirop  d'un  grand  nombre  de  ^î&,  et  le  verser  dans 
un  réservoir  commun,  soit  pouT  le  porter  de  ce  réservoir  dans 
les  chaudières;  â^  il  est  difficile  de  déterminer  la  quantité  et 
la  qualité  du  sirop  ainsi  obtenu  et  Tépoque  à  laquelle  il  faut 
enlever  les  formes;  d<>  les  .pots  étant  plaoés  dans  la  partie  su- 
périeure et,  ,par  conséquent,  la  phis  chaude  de  l'atelier,  le 
sirop  qulls  contiennent  est  snajël  à  tourner  à  l'aigre;  4<'  on 
éprouve  beaucoup  de  déchet,  parce  que  le  eirop,  en  s'atta- 
H^hant  aux  parois  des  pots,  neipeut  être  que  difi&oilement  enlevé 
par  l'opération  du  grattage,  et  parce  qu'il  se  répand  sur  le  sol 
de  l'atelier,  lorsque  ces  pots  sont  trop  pleins.;  5""  la  dépense 
pour  l'achat  des  jpots  et  pour  le  remplacement  4e  -ceux  qui 
sont  cassés  est  «considérable,  sans  compter  que  !les  pots  nou- 
veaux absorbent  beaucoup  de  -sirop;  C*'  enfin,  iliaui  des  de- 
niers spéciaux  pour  les  placer* 


M.  Bell  9l  >ch69ché  .à  remédier  à  ces  inconvénients  far  le 
système  représenté  dans  les  figures  55  et  56.  Les  formes  dont 
placées  4Ur <  des  rigoles  .propres  .à  reoevoir  le  isifQp  ^et  à  le  oon- 
duiredanstUQirfeenoir  principal,îd'Où  onle  tire^our  te^verser 
dans  «tes  dhinidières.  tiee  rigoles,  tfialtes  «n  terre  'eaite  on  ea 
métat,  sont  d'une  ta^goeur  «ufteante,  <êt 'pensées,  de  distance 
en  ^di8taiic%'de  trouê'datis  lesquels  s'engage  lesorniMltfdes 
cônes  contenant  le  sucre;  elles  doivent  ê^  imditties,  «fin^  qie 
le  «krop  KM>ute  plus  fateÂteneent.  On  peat,tiu.be09Ri,  enlever  la 
partie  supérieure  pour  les  nettoyer.  Dans  les  âguiie^  115  et  S6, 
A  A  sont  les  rigoles  sur  lesquelles  se  posent  les  formes;  elbs 


abou^ssent  h  TQntOQnoir  B  placé  sur  Je  .c^o^liC^id^atiné  à  rece- 
voir le  sirop  qui  découle  de  toutes  leS:form€\^«  et-^ej?eQd  dans 
le  réservoir  D,  qui  est  divisé  eu  plusieurs  compartiments  pour 
admettre  les  différentes  qMaUtés  de  .sirop»  PQ^r  cet  objet,  le 
bout  du  canal  C  est  fait  de  manière  à  permet)4?e.la  vue  du  si- 
rop; un  tuyau  garAi  d'un  robinet,  adapté  à  1^  paclie  inférieure 
de  chaque  case  ou  .compartiment^  sert  àfconduire  le  sirop  dans 
les  chaudières 


Fig.  50. 

On  peut  enlever  les  tuyaux,  soit  pQiMrjd6)]iQUoy^S> soit, pour 
les  poser  sur  telle .c«»e  du.réi^rvoir  qa'on.^déAÎcej-la.quA^nlité 
de  sirop  qm!s'y-i*fiSSQmble  est  ^mesurée  par  une  ^échelle  gea- 
dnée.  On  a  soin  d'établir  le  réservoir. diins  Tendrait •  le iplus 
froid  de  rat^iei:. 

L'usage  df^  rigiAiss  de  ^eU/OerS'e^tpias.propogéen.^paiice» 
du  moins  juswi»  ne  .croyons  pas  que  ce  mode  y.mt  jamais  eu 
beaucoup  .ilejpiirtmus.  iLes  :plw)cbeiRs  .litsrde-^ns  y^ontd^r 
venus,  au:<^AtntirQ,  d;uji  usiUie  trèSfil^lKludUvAiQPn^éoéral,  en 


.G^.pUmiclmi^y.dQiit  l'améiiaratîo^  «au^^^ei  naDc|Nis.l[i«yen>- 
•iiûn,:pAralt  ja?oir  appiHrienu  à  X.J«ei!pii9KrtI>)iffié»tiieifloat«alre 
cdu^se^ntOjdesjifilfe^sfociiiés  il!uiL.lwd^sm>épi«iH^â  h  peroéid^ 
trous  pour  recevoir  la  pointe  des  formes  ff,  Le.yl^âch^er^on 
ffmà  ij^fiwm^  >.4A»bi^<a^tânçUpérf^:gauttii^a:Ai,  sert  à 
mmlaire  l«&/WélA^9is  Qui^ftskops^jd^out  àw^iiin^«wdaitf<f, 
àVaide  tluqMQl.ânites  !diQi|[eivMS4W}r4mpimtrj|QW€nable.:l4t 
figwre  57  dowe  une  idé^dte  to.,dÎ3]^ûttiion(ile.ge0St4pi«&oliers, 
qBed'w  pmt>  d'aill^ur^*  i^iiiifimdÎAimiit^  «9^ 
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.  C'est  par  la  puirg.equci  icomiaenjçe  ie  tr^mldes^  grémers.      . 
Ces  grenier&.coasistent  dans  les  quatret étages.superpos&l 
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Fig.  57. 
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OÙ  l'on  manipule  le  sucre  en  pains.  Ces  ïriôces^awittefiàes 
basses  pour  économiser,  autant  que  possible,  le  travaii,  texîofai- 
bustible  et  l^mplaeement.    : 

Oa  les  chaïuffe  à  l'aide  dâs  vapeurs  perdues  >  que  Ton  fait 
circuler  dans  des  tuyaux  métalliques.       •  • 

Vers  le  milieu  des  greoiers,  on  a  pratiqué  ud  e^dé  \ide, 
d'un  mètre  carré,  que  l'on  protège  par  une  balustrade  ou  des- 
gardei-foHs^ôt  que  Ton  admme  le  rrwÀ^.  C'est  au  mi  lien  dece 
traxîas  que  se  met  le  monie^pains,  ou  chaîne  sans «rt^  garni©' de' 
supports  circulaires  pour  recevoir  les  formes,  qu'on  y  pose  la 
pointe  en  bas,  afin  de  les  fAte  parvenir  aux  différents  étages 
dans  lesquels  on  a  distribué  méthodiquement  le  travail. 

L'empli  se  trouve  à  la  partie  inférieure  dt  système. 

Après  dix  à  quinze  heures  environ  de  séjour  dans  l'empli, 
la  cristallisation  est  arrivée^  à  son  terme  dans  les  formes. 
Elles  sont  alors  dirigéearîdans  les  greniers  pour  que  la  purge 
puisse  s'y  opérer  sur  les  planchers  lits-de-ftoins,  ou  avec  toit 
autre  mode.  s 

L'ouvrier  qui  les  prend  sur  le  mwte?]^  enlève  la  tape^ 
un  second  ouvrier  les  reçoit  de  celui-ci  et  les  prime;  un  troi- 
sième les  place  à  mesure  sur  les  trous  du  plancher. 

Un  intervalle  de  douze  à  quatorze  heures,  à  la  température 
moyenne.de  +  SO^jpentigrades,  suffit  pour  que  la/>é«^«4e3  psioa 
ail  pris  une  nuance  blonde  pâle;  elle: est  sècheé^fn^ir^is 
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sucrcj  arrivé  à  éet  état,  est  dîtww*  vert  (goutté,  et  il  s'est  dé- 
barrassé d'une  partie  de  reau-mère.'qiii  est  le  sirop  tferi,  ou 
sirop  d'égout  de  cristallisation. 

Cet  égouttage,  cependant,  est  lôïii  d'Ûie  complet,  et  il  faut 
compter  au,  moins  six  jours-  avant  qu'il  soit  terminé.  Vers  le 
troisiËme  ou  tiualriëmejour,  od  ioche  quelques  pains,  pour 
s'assurer  de  leur  état;  si  les  parois  sont  bicHi  lisses  et  bien 
unies,  si  elles  présmtent  ur  ■bew  grai»,  -bien  perlé,  que  les 
têtes  ne  soient  pas  trop  colorées,  onjug»Tiu'it  est  temps  de 
procéder  k  une  autre  ptnise  du  travaif,  qui  comporte  les  opé- 
rations du  blanchiment. 


.  —  Le  blanchiment  des  pains  coqiprend 
plusieurs  opérations  plus  ou  moins  importantes,  qui  sont,  dans 
l'ordre  oEi  on  les  accomplit  : 

Le  lochage  ; 

ta  préparation  àti  fonds; 

Us  terrage  ou  le  clairpagt. 

Lorsque  l'égoutlage  est  sulfisant,  on  procède  au  iochage  de 
tous  leB  pains  d'une  même  série.  Los  débris  de  sacre,  enlevés 
avec  le  couteau  autour  de  la  paite,  sont  mis  h  part  pour  aider 
k  faire  les  f«ids,  et  les  pains  sont  remis  en  place  dans  leurs 
fonnes. 

Lorsque  lelocfaage  est  terminét'On's'occnpe  de /'airvJM^onf/j. 
Cette  opéraittm  est  lri)^simplc:  elle  eomiste  &  gratter  la  croate 


I 


de  la  paMc  k  l'aide  d'une  iorte  de  rifflard  k  lalue  plate;  on 
étend  alors  sur  cette  patte  une  couche  bien  uniforme  et  bien 
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ta36ée,  avec  la  truelle  à  faire. les  fonds,  d'an'mélftQg&4e  aucre 
terré  ou  cassonoade  blanche. avec  les  débris  du  l^okag^  et  les 
grattures  des  pattes.  Il  faut  surtout  prendre  soin  de  bien  rem* 
pUr  la  fontaine^  c'eat^à-dire  le  vide  que  le  rôtraH«du  fioçre  a 
produit  à  la  ceiatallisation* 

Nous  avons  ejipliq.ué  précédemment  quelle  est  la  cauae  qui 
produit  cette  dépression,  et  Ton  comprend  la  nécessité  de  la 
combler  avec  des  cristaux  pour  égaliser  la  patte. 

Le  sucre  de  la  patte  n'ayant  pas  une  consâstanoe  -suffisante, 
on  en  enlève  environ  3  centimètres  d'épaisseur,  et  cette  ma- 
nœuvre fournit  le  sucre  nécessaire  pour  faire  .une  première 
clairce,  ou  pour  faire  les  fonds,  en  même  temps  qu'elle  procure 
la  pla^  nécessaire  à  la  terre  ou  à  la  clairce. 

On  évalue  la  proportion  du  sucre  ainsi  enlevé  wr  la  p«tte  à 
750  grammes  environ  par  forme. 

Lorsque  les  fonds  sont  préparés,  on  procède  au  lavage  des 
cristaux,  à  leur  purification  réelle  par  le  terrage  on  par  le 
clairçage.  Nous  décrirons  ces  deux  opérattons,  bîon^qtle  la  pre- 
mière ne  soit  presqoeipliis.uMtée.. 

Terrage.  ~  Nous  savons  déjà  que  celte  Opération  <eeBiisle  à 
placer  sur  la  patte  des  pains  de  l'argile  imbibée  d'eau  ou  pliv 
tôt  une  bouillie  argileuse,  qui  ne  laisse  échapper  son  eau  i|ue 
très-lentement.  Cette  eau  se  sature  du  sucre  dès  fonds,  et  il  en 
résulte  un  sirop  blanc  saturé,  qui  constitue  une  véritable  traira 
et  qui,  s'emparant  du  sucre  incristallisable  et  des  matières 
étrangères  solubles,  colorantes  ou  autres,  les  chasse  devant 
lui,  les  dissout  ou  les  entraine,  sans  prendre  de  nouveau  sucre, 
puisqu'il  est  saturé. 

Le  terrage  n'est  donc  rien  autre  chose  qu'un  clairçage  dans 
lequel  la  clairce  se  prépare  «eule  aux  dépens  des  fonds.  C'est 
pour  cela  qu'il  faut  flaire  les  fonds  avec  du  sucre  déjà  terré  ou 
des  débris  blancs :et  presque  purs. 

Choix  etprépamtion  de  la  terre.  —  IMaut  une  argile  non 
ferrugineuse,  ne  contenant  pas  de  sulfures  ou  de  sels  solubles 
et  retenant  l'eau  d'une  manière  convenable.  Les  argiles  de 
Rouen  étaient  autrefois  fort  estimées,  mais,  avec  les  soins  con- 
venables, toutes  leaargiles  plastiques^^bianehes  ou  grises,  bien 
lavées,  peuvent  servir  à  cet  usage . 
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Oa  fait  d'abord  dessécher  la  terre»  afin  que  eette  desfiicoa* 
lion  au^DOMeate  son  avidité  pour  l'fiau,  puis  on  ia- délaye  dans  un. 
bac  desUné  h  aei  emploi,  Avec  unt  quantité  d'eau  convenable* 
L'argile»  étant  i)ien  délayée  et  réduite  -ea  bouillie,  «e  dépose 
au  fond  du  bac  dont  on  décante  l'eau,  qui  entnatne  avec  ell^ 
les.parties  ftolubles. 

On  renouvelle  .quaire  ou  ciaq  fois  ce  Javage  suivi  de  décan- 
tation, puis  on  fait  passer  la  terre  à  travers  jine  passoire»  afin 
de  ia  débarca«ser  ilu  gravier  et. des  piertes  qui  peav^nt  s'y 
trouver. 

On  emploie  la  terre  à  l'état  de  l)ouiUhe  peu  -épaisse,  assez 
consistante,  cependant^  pour.ne  pas.repreadre  leiuiveau  immé- 
diatement lorsqu'on  enpro)ette  une  petite  portion.sur  la  masse. 
Faisons  remarquer,  du  reste,  que  eâtte  épreuve  empirique  ne 
prouve  absolument  rien.  « 

Emploi  de, kLiema,  — Les  fonds*  étant  bien  faits  et  bien  tas* 
ses,  comme  «BOUS  .l'AVûds  dit,  on  y  :étead,  avec  «une'spatule  ou 
une  cuiller,  une  couche  de . Ji>auiUie.ai!gileua6. dont  répaisaeur 
varie  de. 2 À. 8  centimètres  ou  même  3  centimètres  1/2,  selon  la 
qualité  des  sucries.  Plus  la  qualité  est  élevée  et  plus  la  couche 
de  terre  doit  être  mince;  c'est  le  contraire  pour.les  aortes  infé- 
rieures. 

Quand  on  voit  que  la  terre  reste  mouillée  et  humide,  il  faut 
primer,  les  j>ains  quLsont  dans. cette  conditâon  et  ne  pasorain- 
dre  de  porter  la  prime  un.peu  plus  loin  qu'on  ne  le.fait  d'tobi» 
tude  pour  la  sorte  traitée»  afiA  de  faciliter,  la  pénétration  ilu  sirop* 

.La  terre  >doLt  sécher  sur  les  pains,  ce  qui  n'arrive  .guère  qu'en 
sept  ou  huit  jours;  mais  il  faut  avoir  soin, 'pendaot  les  dejiix 
premiers  Joues,  de  .maintenir  la  tamjiératiii^  aussi.basse  que 
possible,  .afiaque  la  dessiccation  ae^soit  pas  l'effet  de  Tévapa- 
raiion  plutôt  gue  ioelui  de  i' absorption.  On  ferme  méme.les  fo- 
nôtres  du  côté  du  midi,  surtout  pendant. l!été.  un  élève  ensuite 
la  température,  .mais  très^progressivement  et  vers  la  fin  de 
ch^ue  terr^ge,. pour I favoriser  le.cetrait  dei'aiigik.  Viers-  le 
cinquième  jour  et  quelquefois  dès  le  qoatrièmei  selon  l'apps^ 
rence  deia  terre,. on  la.ceme.avecam.couteaUftont  aubour.des 
parois  de  Ja  focmei  Cette,  opération  l'aide  .à  se  si^parar  des  parois 
et  du  fond;  elle  se  consolide  et.sedéta^  assez. nettement 
par  le  retrait  pour  qu'on  puisse  l'enlever  sans  difficulté. 


6^  RJkmNAeifi  D«  SdCAS  PKlSilAtldllB. 

'  C'est  à  ces  dis^uêB  argileux  qfiM  àèrnie  le  nom  A'es^uhés. 

On  donne  aux  sucres  plusieurs  terrages,  selon  le0^  qualité  : 
les  plus  beatix  veçoivenl  doux  ou  trob  terres;  les -sot^tes  oom- 
niun«s;  trois-ou  quatre;  t>n><iie  donne  ordinairemenlt que  deux 
terres  aux -sortes  dites  iâtardeê,         '      ;  .    '  ♦  . 

On  doit  avoir  le  plus  grand  soin  do  rétablir  le^  fifnis  après 
chaque  terre;  ifcans  cette  précaulioA,  l'eati  du  terrâge'  finirait 
par  se. saturer,  non  plus  aux  dépens' dtifmd/iaaisibieû^a 
pain  iui-«>mèniev  II  est  à  peine  nécessaire' d^ajouterquetron  dbit 
véviflei*,  par  le  tocfaàge  de  quelques  formes;  le  degt^  4tot)lan^ 
cheur  afteiat  paria  masse  des  pains.  .  r  ^    . 

Les  esquives  èùût  délayées  dans  )'ëau>  ^trr  les  mmener  à 
Tétbt  de  bouillie  argileuse  et  les  employer  comme  terres  neuves 
ou  en  mélange,  après  qu'un  tarage  a  <enleté  lé  sucre  qui  pou* 
vait  y  adhérer.  La^piraiique  se  trouve  Éaieux  de  «e  seprir  ;<i^'une 
terre  formée  de  trois  iquarts  d'argile  neute  et  d^un  quan  d'es^ 
quivea,  ce  mélange  laissant  écouler  son  eau  beaucoup  imoins 
vite  et  n'atteignant  pas  le^paiB  comme  les*  terres  neuves. 

Voilà,  en  somme,  les  particularités  les  plus  intéressantes  qui 
se  rattachent  au  teiTa^  qui  est  presque  oompiétemeQ't  reon- 
placé  aujourd'hui  par  le  clairçage^  dont  la. rapidité i est  incomt- 
parablemenit  plus  grande.  .•...> 

Clairçage.  —  Nous  avons  exposé  le  principe  sur  lequel  repose 
le  lavage  des  cristaux  avec  leur  solution  saturée;  ce  principe 
est,  au  fond,  le  même  pour  le  terrage  que  pour  le  clairçage, 
comme  nous  l'avons  déjà  fait  remarquer. 

Il  est  d'observation  que  Ton  doit  préparer  les  dalrces  à  la 
température' des. greniers  et  non  pas  à  chaud;  le&clairces  pré- 
parées à  chaud  offrent  le  pave  inconvénient  de  laisser  dans 
les  sucres  un  peu  de  sucre  incristaUisable,  qui  les  rend  très- 
bygroscopiques  et  les  expose  à  tomber  h  Tétat  pulyérulent,  par 
stûte  de  la  désagrégatron-  qui  se  produit  dàn»  tes  ^n».\  On 
peut  cependant  éviter  ce  danger  par  Tapplioation  dun^terie 
après  le  dairçage,  cequi^onne  des  produits^depremiein. choix 
et  de  parfad te  conservation. 

Lorsque  les  fonds  sont  faits,  on  n'ajoute  du  grain :que  pour 
égaliser  la  fsurfhcè et  remplir  la  fontaine*  La  beaioté  -dece  grain 
doit  jètre  proportionnée  à  la  qualité  ;  do  suete  que*  Uon  "veut 
produire;  -    î        i       .      .  ■    .     •       ,  ' 


AisksÀy  pùxkx M  sttcrede  preiaier-GhQix,  Je  (ood  doit  être  fait 
aveo  du  sucre  ,pur«  i  > 

Laolaurce^ 0U3ir«^p de.daii^ageiiesti'é^leni^ti.ea  propar*^ 
Uon  av6Ç'lft:«<irte  àoblenir  etk  mélûs  seidtfrcoavûeuQ  sirop 
demélis.  On  peut  cependant,  pa^aiDôexcalleiite  raison  d'éco-^ 
nomie  .manufacturiière,  coiQmeneer  le  kvog^!  par/  des  olairces 
uapeu  ioférij^urei  que  Von  aiD41iOfaàiehacp9.lbis^  jusqulà  ce 
que  le  sirop  d'égoul  «orte  à<pefu  prte  incolore^ 

Ilestiraire  que  qûatire  doses  de  clairce,  d'urQ. kilogramme 
chacune,  neâaf&sentpa/sau  blanchiment  des  paiss^elisiK  jours 
après  la  dernière  dose,  le  aucreeatiBiiffîawiittentégOttUé,  pour 
que ron.piiissfe iQ.&oumettreaM  opérations: ultérieures^ 
.  Oapkûe  sur. le  fond  de. cbaque pain  une roiifleUe  de jdrap 
humide. et  b'mn  tordu^  dont  Teffiat  eet  de  rendre  la  répartition 
dn.airop  ptu«  égtiloiet  d'arj44«r  les  pousâièrea.  On  verse  alons 
«ur  celte  jrondelle  ua  litre  declaûroe^  i Lorsque) la iclairee est 
absorbée,  oa  répare  le  fond,  après  avoir  sondevé  k  rondelle, 
puis  on  ajoute  une  nouYelle  dose  et  ainsi  de  suit&  jusqu'à  la 
dernière.  -      ••■     i  -•'.•••     , 

Si  l'oB  doit  donner  une  terre»  on  fait  le  fond  aiveoido  sucre 
blanc  avant  d'en  faire  L*applioation. 

La  différence  de  rapidité  entre  le  terrage  et  le  dairçage  est 
très-notable;  on  a,  en  efTet  : 

Terrage  à  trois  terres,  première  terre .*.     7  Jours. 

'    —  deuxième  terre^. .  ; "B     — 

-•-  .trolfième  terre :,..'  a  <  — . 

Télal ;..    . .;  24  jours. 

Clâtrçège  avec  une  terré;  Glairçnge 8  Jours,       * 

—  Un»  tern:; ^^  .  g    -^  • 

T6lâl...    .= ...1   ï« jours. 

GiéirMe4ê|il,  durfie»j'4...!..v..:.w...  ...i    8Joars. 


« 


I      .  •  .    f-  '    ' . 


P4amùitagé.  «^ Lorsque  les  pains  soutinon  égouttés,  après  le 
lerrageoule  clairçage,  onlesp/asw/eyc'est^k-dirèque,  k  Taide, 
du  rifflard^  on  ratissé  arec  soin  la  patte  du  pain,  on  Tapproprie 
et  on  la  régularise,  au-dessus  d'un  pelil  auget  ^a;  bois  qui  re- 
<j-oit  lesdébriSw   >  •    '  j  • 

'  Ce  platnotoge  étdnt  fait,  on  vérifie  Tétat  des.  pains  en  en 
ioehant  qmtques^ans  pour  s'assurer  d-un  bon  égouttage.  On 
détache  ensuite  tous  les  pains  de  la  forme  et,  s'ils  sont  en 
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bonne  eonBafitknr,  od  left-reniet'  aussitôt,  sans  le»  ctiangm'  de 
place»  dans  la  forme,afm  qu'ils  conservent  les  méhie9^c<mtscts. 
Cette  opAraitiM  se*  fiait  trè6-4)ien  à  Paride  die  qaell{ires  petits 
ohoGS  sur  te  billot^ à*  tocher.  Loi'sque  le  pain  sedéteche,  l'oii- 
vrier  passe  une  main  sous  la  patte  peur  soutenir  lepain,  tandis 
qu?il  soulève  la  foiaoe  de  l'autre*  main»  pour  véhfier  le  blan- 
chiment. Si  le  pain  est  tacbé^  il  est' mis  de  côté' pour  recevoir 
une  petite  terre  ou  un  clairçage;  selon  les  cas. 

DÔoze  heures  après  qu'on  a  plamoté,  lesformes  sont  retour- 
nées a;vee  précaution  sur  la  base  du  cône,  afin  que  le  sii*op  de 
la  tête  redescende  dans  Taxe.  On-  les  laisse  vingt-quatre  heures 
dans  cette  position,  puis  on  les  retourne  de  nouveau  avec  la 
même  précaution.  Us  restent  sur  la  pointe  pendant  deu^  ou 
trois  jours;  enfin,  on  les  retourne  encore  sur  la  base  pen- 
dant vingt-quatre  heures,  en  prenant  soin  de  mettre  sur  la 
patte  un  carré  de  fort  papier.  Ces  différentes  manœuvres  ont 
pour  but  de  disséminer  également  le  sirop  qui  est  resté  dans 
le  paku. 

Après  ce  dernier  temps,  les  pains  sont  loches,  reconverti 
d'un  capuchon  de  papier,  pour  les  empêcher'  d'être  salis,  et 
exposés  à  l'air  pendant  vingt-quatre  heures. 

Les  formes  sont  empilées  les  unes  sur  les  antres  pour  être 
descendues  en  temps  utile  par  le  monte-pain.  On  procède  en- 
suite à  Tétuvage. 

On  a  adopté  une  méthode  d'égouttage  forcé  qui  rend  de 
grands  services  à  la  raffinerie  et'  abnége  la  durée  des  opérations. 
Il  n'est  pas  hors  de  propos  d'w  dire  quelques  mots,  bien  que 
ce  moyen  d'action  ne  soit  pas  encoee  appliqué  p^tout.  Nous 
voulons  parler  de  l'emploi  de  la  sucette. 

Cet  appareil  est  fort  simple.  Un  large  tube  collecteur  disposé 
horizontalement  communique  avec  une  pompe  à  air,  à  l'aide 
d'uQ  tube  plus  petit  qui  est  soudé  vers  une  extrémité,  à  la  partie 
supérieure  du  cylindre*  A  l'opposé,  et  symétriqu^oaent,  est 
^  adapté  un  baromètre  indicateur  du  vide,  et  un  tube  d'abduc* 
tion,  partant.  d!un  point  arbitraire  du  large- tube, porte  le  sirop 
d'égout  dans  un  récipientclos  qui  se  trouva  également  en  com- 
munication avec  la  pompe.  Le  tuyau  large  porte,  à  la  partie 
supérieures  une  série  d'ajutages,  qui  sont  surmonté» d'un  ro^ 
binet  et  d'un  entomiJOB*  garni  de  caoutchouc.  Cet  entonnoir 
présente,  des  .dimensions,  intérieures  telles  que  la  poiolci  de  la 


forme  s'y^ joint  psn^aiteinent,  efn  soitB'qtie,  si  Ton  otivra  le  n>* 
binet  correspondant,  la  masse  du  pain  est  sollicitée  par  Tactlon 
du  tide  produit  psoi  la  pompe.  L'erir  éxtérimir  péaètre'à.tra^rs 
le  pain  soQB'une  pnssion  phi8^oa*moiii8  forte,  siurantië  dej^é 
de  vide  prodtiit  crrimliqtté'par  te  baMmèire  etiod'fiïiide'cbasse 
vers  la  pointer  du  pai»  les  portions  de  sirop  on  def  elaireeqai  ne 
s'étaient  pas  séparées  par  régotottagd  simple; 

On  comprend;  d'ailleurs,  que  les  piains  nedoiv^ent  être  sou-* 
mis  à  cet  égùMvge  forcé  qu^après  le'  blanchiment  complet  et 
lorsque  le  traivail  du  clairçage  a  produit  tous  ses  résultats.  La 
sucette'  retii^  emriron  500  grammes  de  sirop  par  pain  et  ce 
sirop,  lrè9«^ttr,  est  utili'sé  pour  le  clairçage. 

Malgré  tout  le  mérite  de  cet  appareil,  l'acUon  qu'il  produit 
n'est  pas  telle  que  toute  Thumidité  soit  enlevée,  même'  après 
qu'on  a  laissé  les  pains  sur  les  entonnoirs  pendant  une  durée 
de  5  ou  6  heures.  Le  sirop  est  appelé  de  la  base  vers  la  pointe, 
mais  il  en  reste  encore  une  certaine  proportion  dans  la  tète  du 
pain,  surune  hauteur  variable,  de  10  centimètres  en  moyenne. 
On  doit  donc  locher  les  pains  après  l'action  de  la  sucette,  puis 
on  les  place  sur  le  plancher  par  la  patte,  afin  que  la  clairce 
de  la  tête  redescende  dans  la  masse  et  s'y  distribue  régulière- 
ment. 

Nous  ferons  observer  qu'il  y  aurait  peut-être  intérêt  à  prati- 
quer Fégouttage  forcé  par  pression  au  lieu  de  le  faire  pwaspi- 
ratiott  comme  avec  l'emploi  de  la  sucette,  c'est-l^-dire  de  la 
pompe  aspirante  à  air.  Dans  le  mode  qui  vient  d'être  décrit  le 
vide  n'est  que  relatif,  en  sorte  que  la  pression  atmosphérique 
ne  s'exerce  jamais  complètement  à  la  base  du  pain.  C'est  proba- 
blement pour  celte  raison  seulement  que  l'égouttage  n'est  que 

partidl. 

Si  l'on  se  servait  d'une  pompe  aspirante  et  foulante,  dont  le 
jeu  pût  faire  le  vide  relatif  dans  le  tube  collecleuret  ses.  annexes, 
pendant  que  Fair  aspiré  se  comprimerait  dans  un  récipient  spé- 
cial, on  pourrait  aisément  distribuer  cet  air  comprimé  à  la  base 
des  pains  sur  laquelle  il  exercerait  une  action  énergique,  en 
sorte  que  le  sirop  restant  dans  la  masse  serait,  à  la  fois,  appelé 
par  aspiration  et  chassé  par  refoulement. 

Sans  doute,  pour  accomplir  celle  idée,  il  fendrait  modifier 
un  peu  les  formes  et  disposer  la  base  du  cône  en  vue  de  ce 
genre  d'action,  mais  la  question  serait  bienlôt  résolue  si  le  ré- 


V* 


1  iLonsqueirjégmittligeést  BUfil9icôiilplët(|ue'posslbU,'ilti^  reste 
plus iqi^à  procéder! 4 Tétovagépou^  terminer  là  dessiccation; 
n^s,  I  auparavant^  ota  régularise  là  tête  dés"  pains  lorsqu'elle  a 
été  altérée  pendant  le  travail  du  clairçage,  pendant' fêgôut' 
tege,iouiiparlea'Chbc6>  àû  kiehage.  On  dresse' la  paUe'  tfé  m^- 
nièr^  à  lidi  doimer  une*  ^«rfaee  régulière  et  à'rètrahchet  sur  la 
base  là  quantité  de  sucre  qui  s'y  trouve  en  excès.  Cette  dernière 
façon  s'exécute  encore,  dansbeautsoup  d'établissements,  à  l'aide 
du  couteau  à  plamoter,.ioais  il  est  plii%,  commode  de  soumettre 
les  pains  à  l'action  d'un^/rat^^À  laquelle  on  imprime  un  mou- 
vement rapide  par  le  mqfy4WHd'«uo  volant  à  manivelle.  La  fraise 
pour  les  tètes  porte  un  ^onteanit  triple  lame,  dont  la  disposi- 
tion ellipsoïde  reproduil  celle  ]de]  Ia~jK)inte  des  formes.  La  fraise 
pour  les  pattes  est  mun/e^ également.  î'un  couteau  à  trois  lames 
divergentes,  mais  le  tnanebanè  de  «e^  lames  est  tangent  à  un 
même  plan,  afin  d'assiirer  le 'dressage  de  la  base.  Quelquefois 
on  ne  dispose  que  d'iàn  seul  [instrument  :  dans  ce  cas,  après 
avoir  fait  les  têtes,  on  démonte  le  couteau  qui  a  servi  à  ce  tra- 
vail et  on  le  remplacé  par  le  couteau  h  pattes,  à  l'aide  duquel 
on  termine  la  façoiu  U  est  préférable,  cependant,  pour  la  rapi- 
dité de  l'exécution,  de  disposer  de  deux  fraises,  dont  Tune  sert 
à  régulariser  les  têtetT^ndîs  que  Tàùtre^sert  pour  dresser  les 
pattes.  On  évite  ainsi  de  perdre  du  ten^ps  dans  le  changement 
des  couteaux  et  l'in^rument  Bo  conserve  plus  longtemps  en 
bon  état. 

fto  Dessiccatloi^.  — Beaucoup  de'personnes,  même  parmi 
celles  qui  sont  instriiitesy  se  font  une-i^ée  très-fausse  de  la  des- 
siccation, en  Tattribiiant  à  l'action  de  la  chaleur  principalement. 

La  chaleur,  en  agissant  sur  un  <}orps  humide,  réduit  son  eau 
interposée  en  vapeur,  il  est  vrai;  mais,  si  cette  vapeur  ne  dis- 
p?,raltpaa<>«ehlinaîdée^uu.oouramid'âi'r,  par  an 'tirage  conve- 
nable, la4t^0$iccKtionn'apas  iieu^ieteltetiepeut'sè  faire 'Qu'au- 
tant que  cette  vapeur  est  entraînée,  détruitbim  absofrbck.  * 
,  L'air  rçipouvedé^  te  ven<t,  même  à  biisseUempératùre,  pl*od^i- 
c^it  plus  sAieitteaft  ettplus  ppomptemoM'  la  dessiécationt)  n'aime 
haptP  tQmpératum^jdaïK'iin  railieti  cids,  avec  une' ^<ttri(!yspïi^re 


.i^ 


Ces, données».  I^iiça qonnu6s  âià  toufrceux -qui  s'oocupeni  de 
sciences  naturelles  et  principalement  des  lois  de  la. physique, 
permettent  d'apprécier  tout  ce  qi^il  y  a. de  vicieti^i  dansUa 
construction  4es  étuves  à  aucre,  <^ù  toiit,  est  calculé,  pour 
échauffer  l'air  sans  lui  permettre  de  se  renouveler  par  un  tir^ige 
convenable, 

luétHve  actuelle,  dans  laquelle  on  opère  la  dessieciation  des 
pains  de  sucre,  terrée,  ou  olairccs,  doit  donc  être,  établie  pour 
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donner  à  l'intérieur  une  chaleur  suffisante  et  graduée;  et  pour 
permettre  h  la  vapeur  produite  de  s'échapper  par  un  ^enouvel^ 
îement  d'air  bien  calculé.  .. 

^  C'est  ordinairement  une  sorte  de  construction  carrée,  Uc 
6.  à  8  mètrf  s  de.  cdté»  qui  s'élève  au  moins  aussi  haut  que  le 
bâtim^At  d^s.  greniers.  Les  murs  en.soiit  épais ^t  bien  joints» 
afin  de  conserver  la  chaleur  et  de  préservef  la  température  in- 

III.  40 
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téfieurfii  Goatre  les  variatloBs.qiii  poumtient  rfsalier  decafases 
extéiieupcs. 

Au  niveau  de  chaque  gremer,  TétUveest  percée  d'une  baie 
que  Ton  ferme  par  une  parte  hennétiquemeiit  close.  La  bsuleur 
est  divisée  également  en  petits  étages  qui  varient  de  0^,65^^ 
hiy^^lO  eiO"*,75,  selon  la  hauteur  des  pains  à  y  placer.  Ces 
étages  sont  formés  à  claire-voie  par  des  liteaux  en  bois  qui 
reposent  sur  de  petites  solives.  Un  tracas  règne  au  milieu  de 
l'espace  pour  permettre  la  manœuvre. 

Le  rez-de-chaussée  de  Tétuve  renfermait  autrefois  un  poêle 
énorme  que  Ton  alimentait  de  l'extérieur.  Il  renferme  mainte- 
nant quatre  rangées  de  tuyaux  de  fonte  superposés,  qui  sont 
écartés  de  5  centimètres  les  uns  des  autres,  et  établis  en  quin- 
conce dans  le  sens  de  la  coupe  (fig.  59).  Tous  ces  tubes,  d'un 
diamètre  de  18  centimètres,  communiquent  entre  eux,  et  sont 
reliés  par  un  système  de  brides  et  de  boulons.  La  vapeur  y 
circule  et  les  échauffe;  l'air  du  dehors,  en  passant  à  travers 
les  rangées,  (acquiert  une  certaine  température  plus  ou  moins 
élevée,  et  il  échauffe  à  son  tour  toute  Tétuve. 

Une  disposition,  qui  n'est  pas  encore  assez  généralement 
adoptée,  consiste  à  ménager  à  la  partie  supérieure,  dans  le  toit 
de  l'étuve,  un  ventilateur  qui  a  pour  fonction  d'appeler  l'air 
intérieur  chargé  de  vapeur  et  d'en  forcer  ainsi  le  renouvelle- 
ment par  des  ouvertures  pratiquées  en  bas. 

Il  est  possible  d'augmenter  ou  de  diminuer  le  courant,  en 
ouvrant  ou  en  fermant  une  partie  de  ces  ouvertures  infé- 
rieures. 

Les  autres  étuves,  où  cette  disposition  n'est  pas  pratiquée, 
participent  au  défaut  que  nous  avons  signalé,  et  le  temps  de  la 
dessiccation  y  est  beaucoup  plus  long,  à  cause  de  la  difficulté 
que  l'air  éprouve  à  s'y  renouveler. 

II  convient  d'ajouter,  cependant,  que  l'emploi  des  ventilateurs 
n'est  pas  sans  inconvénients  lorsque  ces  appareils  sont  solli- 
cités par  une  vitesse  excessive.  L'air  parcourt  l'étuve  avec  une 
trop  grande  rapidité  et  il  n'entraîne  pas  assez  coiàplétement 
l'humidité.  D'un  autre  côté,  il  est  indispensable  que  l'appel  de 
l'air  se  fasse,  non  pas  au  sommet  du  toit  de  l'étuve  par  une 
ouverture  centrale,  mais  bien  par  plusieurs  ouvertures  prati- 
quées dans  les  angles,  afin  que  le  renouvellement  de  la  masse 
s'opère  d'une  manière  complète.. iRien  n&  serait  plus  aiaé,  d» 
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rester  que  à&  faire  correspondipe  ces  <)uviertures  zrec  un  tube 
unique  servant  de  carneau  d'appel  au  ventilateuf ,  et  Ton  main- 
tiendrait cet  appareil  sous  le  miniiiram  de  vitesse. 

M al^é  ce  qui  a  été  dit  8Q  sujet  des  cdrps  avides*  d^humidité,  ] 

tels  que  le  chlorure  de  calcium,  la  chaux  vive^  etc.,  il  ne  semble 
pas  conforme  aux.  règles  d'une  sage  économie  d'en  faire  usage 
pour  absorber  l'eau  de*  l'air  ambiant  dans  les  étuves.  On  peut 
opérer  très-bien  la  dessiccation  des  pains  dans  Tétuve  ordi-' 
naire  chauffée  par  des  chaleurs  perdues,  pourvu  que  les  ori-« 
fices  d'appel  soient  bien  placés,  et  la  dessiccation  n'occasionne 
plus  qu'une  dépense  très-faible,  relativement  insignifiante. 
Nous  ne  voyons  d(Hic  pas  bien  la  raison  pour  laquelle  on  aug- 
menterait les  frais  de  cette  phase  du  travail  sans  qu'un  résultat 
plus  avantageux  pût  faire  compensation. 

L'ouvrier  commence  à  [placer  les  pains  sur  les  trois  côtés 
des  étagères  qui  sont  devant  lui»  à  sa  droite  et  è  sa  gauche. 
Il  dispose  alov»  une  claîre-voie'  è  liteaux  sur  le  tracas  au  ni- 
veau de  chaque  étagère,  et  il  garnit  également  cet  espace  de 
pains  arrimés,  ainsi  que  le  quatrième  c6té.  Il  continue  ainsi 
d'étagère  en  étagère  jusqu'au  sommet  de  Tétuve. 

L'étuve  d'une  raffinerie  doit  avoir  des  dimensions  assez 
grandes  pour  que  la  dessiccation  soit  au  niveau  de  la  produc- 
tion. 

Quand  Tétuve  est  chargée,  on  la  chauffe  très-progressive- 
ment, en  y  faisant  circuler  d* abord  de  l'air  à  peine  plus  chaud 
que  celui  de  l'extérieur^  auquel  les  pains  ont  été  exposés  après 
le  plamotage  et  le  locbage.  On  augmente  ensuite  très^radueUe- 
ment  la  température,  de  manière  à  obtenir  vers  la  fin  une 
inoyenne  de  -f-  45»  ^wiron ,  qui  pénètre  complètement  Tinté- 
«  rieur  des  pains. 

Il  est  facile  de  comprendre  que,  sans  ce  ménagement  très- 
lent  de  réchauflement  de  l'étuve,  la  réduction  subite  en  va- 
peur de  l'eau  des  pains  aurait  pour  résultat  de  les  désagréger 
et  de  les  faire  tùtnber. 

On  s'assure  de  temps  en  temple  de  l'état  des  pains,  ce  dont 
on  juge  par  leur  sonorité;  mais  il  ne  faut  pas  laisser  la  porte 
ouverte,  parce  que  le  contact  de  l'air  froid  extérieur  fierait 
gercer  les  pains  les  plus  exposés*  à  son  atteinte. 

Un  thermomètre,  placé  à  chaque  grenier  en  dedans  de  l'é- 
tuve et  que  Ton  peut  voir  par  une.  vitre  disposée  dans  la  porte, 


pétiû&i^  de  jti^r  idei  '  ta*  tempéhilQre  ;mtérîeMra iCkïie^  la'.réglw 
conveûablement.         ^■•.'  ;.      .•....;,.',  iri;:.   «»   •, 

La  durée  de  Tétuvage  varie  selon  la  grosseur  des  pains,  la 
cfaaAité  dis'iétff  )e4)iâtÉili8»tiotiV  la-  nalure-de«\l6nr.gnaitt;ei^lçur 
dègvér'}S^'ip(fi^ii^^h^opéniiew'djààe  jSOTÎflcml  dix  jours  eg 
iiyoyénrie.^On-Msseièe^pAiMs^reiÉoîdîr;  daa^  rétave  d'une 
màtiièire  ^radaèlte;  àflo^qu'ils'  ii'épnoavedt  ipas.  4e, 'retrait;,  ou 
^trpprimë'  peu  h'pew  r<arvité&'  deJa-^vapeuc-  <fatiis  lescylior 
àfts^  on  ocHrre'grâidadlei&ent  iles(.porte&9  d^a  d'éviter  qu'un 
refroidissement  trop  brusque  ne  fasse  felûdre  le»  pains  ou  ne 
leur;doaup  un  ton  iwi  et  terj^eu^  quç  l'on  doit  repousser  cçm- 
mefdâlentenlf  oarvts'il  peut  être  l'indice  d'un  refrpidi^semenl 
subit  et  mal^dirigë,  il  peut  aussi  êlre  celui  d'une  dessiccation 
insuffisante. 

fPrèS(4e  l'étuve  eat.l'a^olifrd/e  pliage;  on.ymeiie^  sucres  en 
pàpierB;  a|!rte>  l«Sift\iC)icif)e^KXie^,sûcrea4'Qxpoi^ation  reçoi- 
vent ordiqeîr|BsientiUDeMi^e]pij$€|,viQtette  f9t€£^2^.46  consomma- 
tion une chemi&eiJiKlieuâ.  i  :  •• .     ,  > 

-*  ObêervQiion.  f^Aptb^c^  6%po^.di9S{prinçîp^UK  faits  du  raf- 
finage, dans  lesquels .  on  peut,  rei^onnatixe  aisément  quelles 
-sont 'IbS'inânipalaiiiQnfi:  et  l^procédéSiiqiM,  n'oiit  subi  aucune 
modiftcaftidn^  qul^omt  restés  ce  qu'ils  étaiei^t  dans  l'ancienne 
méttiode;  il  •  nous  iicste  h  nous  rendre, compte,  de  la  suite  du 
m^mvémeint  manufadimer. 

Noufr  avons  parcouru  les  ph^es  du,  traitement  d'un  sucre 
brut  de  fabrication  depuis  sa  dissolution,  .pu  sa  re/bn^e  jusqu'à 
3a  miiiBinipapie9\  et  snousavons.Qbtena  un  beau,  produit,  une 
l^remière:  sorte  connues  sous  Je  oaiq  de.  tw^re  mélis,  sucre 
quatPe  cassons  ou  raffinade^  Cette  fabrication  noi^s  a  donné  des 
résidus;  il  faut  chercher  ce  qu'il  y  a  à  en  faire. 


•eeondnilces.  ^^  Nous  avons  •eu  d'abord  des 
4i9^ps  ver4s  ou  gros^^  de  gros  sirops,  <Juî  sq  sont  écoulés  des 
pains,  pris  dans  Va  première^phtse  de  la  purge.. 
Si  nous  avons  terré,  nouô  avoïi's  eu  : 

Lèssirop*âéi:ouverM/Le»  «imps  de  première  terre  ou  de  première  coarerture» 

pi  110        '    |Le»aliropi<ledeuxièiii«'terraOudedeaxièineoouTerlM«. 

ou  moins  Ans.     \Le^  sirops  de  troisième  lerte  ou  de  troisième  coavertare. 

Tous  ces  sirops, 'qui  ne  sont. guère,  les  fiirops  fins  surtout^ 


ment.  On  en  fait  les  produits  secondaires.         in  mi  «ift;!!* /i^> 

•  Ztitotpi^/:M/ar^i'-^f(tedesrabrôcpfte(eiDt/ti!9Mwiipar)  ^\99!i' 
dations  pi^ébédenniïeiit  dédritestun»i)télting0(4ie9yrpr^ps.vy«rls 
deis  t[ua(f6  ckssonb  aifbe'ièsTsiBopfi;fiys.4âti4(erliilg^ou4^i<<f^ 
çagei  des  luttpBi  et  fbètoide^ri  d*u]ké;ifpéffiAio«[{fir6ç^dei;ifiÇ:(9i^ 
refonte  des(têitesiide{ioesLkorbes^  iQ». «y  1  ainM^ei-aii^^  ^Qfri^^(^^ 
gras,  qu'on  à  refM>ussés<'i(ux)tiaalittidlisâ(aia^le^£r4t^ffe;i4^^^ 
'ei&baihig6s<6i*lesidâbH9ir''-H  -m   .t., -..if.!  ri..';r  u- ii.r^-.ifjjr-.v.  ■ 

Composition  moyctiù^;  ^ùcfb'  't6Kë^,  * idiàk,  ^ré^fdPéb  ^^ ^MH-iqtféft'V  Uttf;^  '  ' 
Sirops  couverts  de  lumps  et  bâtardes 30  à  36      ,  —  , 

Pour  oBtenï^'  dés' ItirtipS'dfe  iiretfiijei^ichd*,'0n  '^  «Soutt^ties 
Isîrops  fins  cl^ ']l)rèiirièrè  ét^de-Aeiïiriètie'  tevre»;  ottu^e- (Hiemièpe 
et  deuxième  couverdti^  d^l-'qtiiAtl^e'cassonèirtopropdrtioineït 
*  arbitraire  et  dépend  de  l'appréciation  duiiKiféiiieDt;«ri  >     n'  •! 

Ces  matières  passent  par  toute  la  série  des  opérations  du 
raffiniige.  EHes  exJgelnit'nioiBS  de  «noîrfip^l-dôtsaaig^à'Uvda- 
riflcatîon,  comthe  tious^l'avolis'déjà  feit  observer.- 1-  i»       < . 

Après  k'  ctiitef;  6n' iset  lies  ^sir<yps  à»  epistalJSsqrrdaas^destfac^ 
nîcs  de  Sept  dû  daWs'dës-bâtirrdestfAe'riMft  ne  ripante  ftastdvdir 
nairemcnt  dans  les* gfenîter^s.  L^emfpH  sè'faîtjen^diaux'ba.lftrois 
fois,  comme  en  fabrication.  On  n'opale  <<^^'Utia6BaU<fiQi»V<K^is 
il  faut  prcsiïae'tdiiîduf^'prltte^f  k  deuic^Tepripesietrà  dix^en- 
'irmètrcs  de  pfdfbûdeuK    '  "  '  '  '  "     .  .  i.  .:  ..}    .  ri. .  ..(  ., 

Il  peut  arriver  atrsst;  <  dtttis  lëS'  <ebiEileurfcy  que^l -on «oit' obligé 
àe  garhir  les  télèis  âès  f6lftiieà'^à^a>^irrgei'Lorsk|iie  Ift'^frtai- 
lisatf6n  se  ratiitthldÉftâ  I^  bâffàrdes  )dt  q[tie  i'oo  Qraia^q«i«  des 


*       ^    « 


1 .  Noas  avons  indiqué  la  raison  qui  fait  pratiquer  le  mouvage  des  sirops 

culU,  au  moment  oià  .ijs:  cm^<)aixnt^^|e9f|f^,ç!fj^t^ei|Cf ce  cette  même 

.raison,  qui  a  coiuduit  à  la  pratique  de  Vopaiage,,.  Le  couteau  PS}>3lSr  eit 

une  spatule  en  bois  dont  la  lame  pofte  ènVH>6n '4  eéhtfifaèthds  à»  Istr^v  ^^^ 

doit  être  asseï  lotfgttë^p^iiripéliéMc'jqMin'dirifoilil  A^J^^^i  «f  ejf^  est 

terminée  par  un  manche  arrondi,. ,Q,n  s^enjaer^  pa'vtr  .détacher  les  cristaux 

qui  s'attachent  aux  parois  des  formes  et  serrer' unifdriiiément  "le  gfi^W^ans 

^la  masse.  Cette  op^l'ail^m»  n«t  se  «ftâirictoffipbèf  tifue  ia  [ecifttal)MiM,i9n  e^t.  bien 

•nettement  earaDtérlsée*  :OB'lairépèt(^jiiMs  ,0H:,i:9(()iQs.ii  'mais,  en  r.ègle  gén^- 

pale,  oa  doit  miiina  «^al«r.  l«s  SQrtevi  inférj^ures^  .qui  ae  purgent  bien  qu*& 

la  condition  d'avoir  d^assez  gros  cristaux,  et  nous  savons  que^l^àgitlatibn,  le 

laouva^e,  r4{mh^ge>/par'e6hs^qQeat^p#piipit'4f8r!orUt90x4<^*.^  ,  >      { 


f 


cristaux  soient  entraînés,  on  enveloppe  la  tète  de  la  forme  avec 
nn  morceau  de  drap;oa  detdletde  ââ  centimètres  canés^  ayant 
de  les  placer  sur  les  pots  oncles  planchers,  afin  d'arrêter  ces 
crÎBtanK  au  passage. 

Les  lumps  reçoivent  une  terre  on  one  couverture  de  plus 
que  les  bâtardes,  en  sorte  que  leur  blanchiment  est  à  peu  près 
complet,  tandis  que  la  pointe  des  bâtardes  reste  brune.  C'est 
pour  cette  raison  qu'on  la  retranche  et  on  la  renvoie  à  la  re- 
fonte pour  lumps  et  bâtardes. 

Bien  que  nous  n'approuvions  pas  personnellement  la  fabri- 
cation de  mauvais  sucres,  lorsque  l'on  peut  n'en  faire  que  de 
bons,  la  préparation  des  bâtardes  est  quelquefois  nécessitée 
par  la  demande,  et  le  fabricant  juge  de  l'opportunité. 

Nous  pensons  également  que,  dans  tous  les  cas,  les  sortes 
du  raffinage  devraient  rentrer  dans  les  trois  que  nous  venons 
d'indiquer,  tous  les  gros  sirops  de  bâtardes  et.mème  de.lumps 
ordinaires  devant  être  envoyés  à  la  cuite,  au  bac  à  cristalliser 
et  à  la  turbine,  afin  que  leur  produit  puisse  entrer  convenable-^ 
ment  dans  la  préparation  des  bonnes  sortes.  La  pratique  n'en 
juge  pas  ainsi,  et  l'on  fait  une  quatrième  sorte. 

Les  vergeoises  sont  des  sucres  de  rebut,  que  l'on  fabrique 
avec  les  sirops  verts  et  les  sirops  de  première  terre  ou  de  pre- 
mière couverture,  des  lumps  de  second  choix  et  des  bâtardes. 

La  cuite  se  serre  davantage  :  on  n'opale  pas.  La  cristallisa- 
tion étant  plus  lente,  on  ne  prime  que  deux  joars  après  l'em- 
pli :  on  est  obligé  de  primer  deux  au  même  troi&fois. 

La  purge  en  vert  dure  de  six  semaines  à  deux  mois,  à  la 
température  de  -f-  M^-  Après  la  purge,  on  loche  ces  sucres, 
on  les  pile  et,  le  plus  souvent,  ils  rentrent  dans  la  fabrication. 

Disons  cependant  que,  maintenant,  cette  dernière  opération, 
tracassière  s'il  en  fut,  ne  se  fait  plus  que  dans  certaines  raffi- 
neries arriérées,  où  te  resp^t  des  traditions  du  temps  jadis 
l'emporte  sur  le  bon  senset  la  raison. 

Dans  les  établissements  réellement  manufacturiers,  on  ne 
fait  pas  de  vergeoises;  des  matièces  de  .leur  fabrication  vont 
au  bac  à  cristalliser  et  à  la  turbine,  après  la  cuite. 

Chaque  terre  des  liunfis  et  des  bâtardes  demande  une  di- 
zame  de  jours.  On  fait  les  fends  avec  des  havanes  «on  des  bré- 
sils,  de  mauvais  sucres  exotiqiies,  mélangés  de  raclures  du 
plamotage.  On  viorne  deux  terres  anxbâtordeBst  Irpis  aox 


lumpa;  mais  les  tètes,  même  de  cas  dermèites  sortes»  isent  ra- 
vemeai  hien  épucées  :  aussi  .Ids.ooupe-i-aa  etim  lUvre  oes 
sottes  sous  la^forme  de  paias  troaqEés. 

L'adoption  générale  du  turbinage  pemet  de  faire  tentrer 
leB  iMS-produUs  dans  la  fabrication.  Dtans  un  très-grand 
iMunbre  d'usines,  cependant.^  on. réduit jces  pcodaito  fsi  farine^ 
à  Taide  de  moulins  concasseurs^  de  meutes  ^Yerticales  et  de 
blutoirs  ou  de  tamis. 

Oiservaiiùa,  '*-  Nous  ne  saurions  trop  redive  auK  rafiineurs 
que  leur  ténacité,  leur  obstination  à  latoonfeotion  de  ees  sortes 
est  nne  véritable  manie,  qui  ne  s'appuie  «ur  auûune  caisoii 
valable.  Il  ne  devrait  y  avoir  qu'un  seul  sucre,  une  seule  sorte^ 
du  sucre  bUmc  et  pur;  tout  au  plus  devrait-on  tolérer  use  .sorte 
de  sucre  blanc  et  pur,  un  peu  inférieure  en  beauté,  et  différen- 
ciée seulement  par  le  grain.  Tous  les  sirops  verts  et  même  tous 
les  sirops  couverts,  de  second  et  de  troisièniei6bMx,«dAfraient 
retourner  à  la  cuite,  pour  rendre  des  cristaux.bmts,  lesquels 
épurés  par  la  turbine  rentreraient  dans  la  préparalittft  du  sucre 
de  premier  choix. 

C'est  là  un  des  grands  desiderata  de  la  fabrication  sucriëre, 
et  l'entêtement  seul  arrête  ce  progrès  si  désirable  dans  l'intérêt 
de  la  consommation. 


».  -^  Les  sirops  verts  qui  ont  fourni  des  bâ- 
tardes et  des  vergeoises  —  .aons  disons,  nouj^,  lou$  les  sir^s 
verts  qui  ne  peuvent  pas  donner  des  premiers  produits  — 
doivent  être  traités  par  des  rapprocAemetUs  suecessift,  qui  .per- 
mettent d!en  éliminer  le  sucre  cristallisable  jusqu'à  un  épuise- 
ment donné,  que  l'on  ne  peut  plus  franobir. 

Comme  la  chose  ressort  d'elle-même,  tons  ces  sirops  ont 
besoin  d'être  soumis  à  une  cuite  de  plus  en  plus  serrée,  et  aous 
sommes  parfaitement  convaincu  de  oe  fait,  que  le  raffinage 
pourrait  épuiser  presque  totalement  ks  sirops  de  rebut,  à  âO 
ou  Sd  pour  100  près,  en  graduant  ioonvenablement  le  degré  .des 
recuites. 

Toutes  ces  cuites  offrent  la  tendance  à  ne  cristalliser  que 
plus  lent^Uient;  aussi  les  .f<H*mcs  ne  doiventrâlles  pLu^  être 
employées  pour  élles^  etla^mcto jfisa/ttm  en  baes,  plus  ou  moins 
promptemant  efectuée,  est  Ja  seuie  manhe  induslriQlle»  ,La 
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p^^^•fi^ftéeIP9l*lftItMJrbine n'offre 'pasder  diCTérettce^TSiiieû  ce 
qui  se  pratique. en  !$uoperie>|>o«r  ks  retonds ^elilroidèikieB  jets. 
JSiom  Qçu^eiUierotis.  cepeiidaaid[a{)p!i>iier!le>  pIu6idd'>;S0bï  ^u'il 
Q^irpo93i|>le.  à.la  pHferlfielitîoii  sOmmQijiei'dd  o^-bas  ^Nrodiitts 
dans  la  turbinent  à  leur  blanchiment,  ou  plutôt  à kAirtiéc^lo- 
r^tion^  afin  da  pQttVDif  les  furei^atrepatvaitlatgeiiseaiieDt  dans 
I061  oa^Uijiges.poui?  i^i  b^u  ftuore^  >l6  noéUsi^uiel  âous  devriofts 
çoQsoouïw  anehisivemenL         /  >  i  i:        :r      ♦ 

1  Noui$.  termÎAO&s  calte>  ittide'  des  procédés  >  du  raffinage  .par 
qu^elqueis  fflQts<f  ur  un-  produit^'  •  aecessoit^e  en  France^  Ae^  haate 
timpi0i!taiica:4aK)flle&  »p«fOvifiices  beigeB::  iioH&avoas- nommé  le 
sucre  candù  Cette  forme  n'est  que  du  sucre  auquel  on  a  fait 
éprouver  la  cristallisation  régulière  et  Ihpte,  ce  qui  détermine 
la  formation  de  j^i  11  "(HliH<niit,  nu.  fan  il<i  1 1  cristallisation  con- 
fuse du  sucre  en  pains  ou  du  sucre  brul.  '^ 

Sacre  candi.  —  D'après  Berzdlins,  le  sucre  candi  retien- 
drait de  Teau,  soit  de  cristallisation,  soit  plutôt  d'interposition, 
et  il  serait  composé  de  : 

"      Sacre  anhydre ^ 94,4    1     ^     ,^^       .. 

;No«iS;  11641008  arrêterons  pas  à  cette-donnée*,  qui  i  n*ihlérësse 
qu6*trèsnÉiédiocrèment  la  fabrication.    ' 

La  Aibricatioa  de<  ce  produit  est  considérable  en'  Belgique; 
•mais,.  «A  France,  elle  lest  assez  réduile»  et  la  consommation  ne 
l'applique  guère  qu'à  la  fabrioailflofi'du  Tin-d^Ghanirpbgne  et 
poupqUielqiie»produitfir'detonfts6rie«-       *  ' 

0»  distingue  le  *^an(/t  Mane, 'le  ^andipaiUe^çi  le  Déihtf#'roifiD. 

l<a  m^ôre  pfeBSâèrd^  du'iîïif^i 'blano  >âst  le  stioreien  *  pains 
ardinpiïp^,  l^lsuobei lumps.  '         •   ••'    ' 

OeUe>  <dtt  candi  '  paille  est  un  inélange  de  'Sucre  terré  éCde  5U<- 
oro! de  riade,  dont )l3  teneuk*  emsuôre  iiicrjfstallisable  sufiità 
retarder  un  peu  là^cfistalUsationeC  à' ia  reùdire  plui  régulière: 

Le^adi  tmix  m  faittaTeo  la'sôrle  de  brut^  dite  quatrième 
ordinaire.:-  ;         .        t  . 

<  .Le  mamiel  de  cette  préparation^  e&t  ifort  simple.  *0n'4larffie 
aveqlenoir.  fin  ^t  les  osufs  (7  ou  8  pour  ^ediplaoert  titre  de 
sang);  on  filtre  avec  les  filtres  Taylor  ou  à  lachansse.'     -       < 

La  cuite  se  &îit»daQei  une  cbnudière  ;  ii  rbif  libido  j  ^Qii  la 


feil'dans  le  vidi^  Bl  faut?  réchauffe?  jilsqli'au'i)^int  d'ébullitibti 
àr^ff,!l»baNtàniid  d6^alenlâfr«lia-cri^ 

LdHiegré'de  la  cuites  test  ;  la  jkréttt)è<ou:'^02ij^^;]^a«r'da'  rn^iûs 
pmnaQicé;  selon  ta^-inranoe/Lecaildi  biiatic'hd^  se  i^olt  {[jifau 
-pèdii soaélé/  ''  :  >  i  •'".    '■"    •■  '■•••'    '-  '  •'•  .'  '■"!   -i  j  ■  •'•''•i> 

Lacuîte-ne^aiift' q»e  passer  pat  ié  ffittu\ohi^iS(At[^  dmi'<>h 
Tenlèvè  aussJCdttpour  larnietlre*en  ^cHatalCsmidb^d^sIêis'  tet^ 
rines.  Ces  terrines  sont  des  vases  en -cuivra,  Jbien  Hse^  -à  Tlff- 
térienr^  cîrooiistance  qui  reftarde:  le  grain,'  prësMtant'la  fi/rme 
bémisphérîcfue^  1  et  offraait  qnin&e  > ou* ' vingts i petits'  trous  àii 
{frg;:  60^  lesquels  servent  à  paisser  lesfiteicdntre  tekjuete  doWent 


'  I 


r"  !.  ! 


Fig.  60 


s'attacher  les  cristaux.  Ces  petits  trous  sont  recouve;*ts  à  Texte- 
rieur  par'do  |)etitSimoi^eanx  de. papier  qui  eippêchent  la  perte 
du  sirop. 

L^terriâes  i^mplibs  *ei  moulées  sont -portées  dans'iine 
étuve,  dont  la  disposition'  rappelle  celle  de  TétHre  de^raffin^ 
rie,  sauf:  les  dimensions,'  bien  entendu,  et  h  c^te  diffléréhce 
près  qu'il  n'y  a  pas  de  courant  d*air  et  que  les  étagères  ne  sont 
distantes  que* de  40  eenUmètres.  '  .       .     t 

L'étuve  garnie  et  close,  on  la  ehauflë  par  un  florifère' ou 
par  dè^^tttbes  àcii^culation-  de  vapeur  on > d'air chaild,'  elTon 
maintient  htenipéiratuiw  entre  ^«''SO?  et  4*  S2f^.'Ilfaiitén^ 
soin  toutes  les  secousses  qui  pourraient-trobMer'la'4raiirfnillHé 
i)éce$sairerè  )la  cntstaiiisalion,  sinr  laquelle  {leB<  courante  d^air 
inâai&  oot  une  notable  influence.  Elle  est  teraiiiiée>en' un  temps 
qui  Vflcie  de  six  à  diic  ou  àoone  jours;  on  s'en  «sauvée^  <  bri«- 
$ant  la  oroûte  oristàUiséer  d'une  terrine  et  en  sondant  les  ci^is- 
taux  du  fond,  des  parois  et  des  fils.  Lorsqu'elle  est  termitiée, 
OD  détaebe  une. partie  delà  croûte,  on  verse  le  stro^Kfin  se  rend 
dansitin  aréoipient;  Les  terrines  Sont  dressées  sur  le  côté  ponr 
faciliter  tégonttage. 
.  Après  cala»  onidétache  les>cristaax,  eni plongieant  nti  insthnt 
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l'âxtérieur  de  la  basane  dans  Teeu  bouillante  ;  on  les  place  à 
rétuve où  ils  sècheni  en  vingt-quaire  heuresaur  le» étagères, 
etson  lesenoaisse  pour  les  livrer  au  commerce* 

Telle  est  la  marche  sommaire  suivie  par  la  fabrication  du 
sucre  candi,  qui  rentre  plutôt  dans  Tart  du  confiseur  que  dans 
l'industrie  sucrlôre  proprement  dite.  Ce  n'est,  en  effet,  ni  de  la 
fabrication,  ni  du  raffinage;  c'est  une  simple  transformation 
qui  consiste  dans  une  cristallisation  lente  des  produits  bruis 
ou  raffinés  de  l'industrie sucrière. 

L'importance  relative  de  son  usage,  pour  une  fabrication 
éminemment  française,  et  la  consommation  qu'on  en  fait  en 
Belgique  nous  ont  empêché  de  la  passer  sous  silence. 

Les  règles  générales  relatif  à  la  cristallisation,  qui  ont  été 
exposées  précédemment,  sont  applicables  de  tous  points  à  la 
fabrication  du  sucre  candi,  et  nous  ne  croyons  pas  devoir  y 
revenir. 

némnltBtm  moyen»  da  raflliiai^e.  —  Le  rendement  du 

sucre  brut  au  raffinage  ne  saurait  être  apprécié  à  l'avance 
d'une  manière  générale,  au  moins  dans. l'état  actuel  de  la  fa- 
brication et  du  raffinage.  Un  sucre  brut  rendra  d'autant  plus 
du  sucre  pur,  qu'il  sera  plus  sec,  plus  blanc,  plus  rapproché 
de  la  pureté  [lui-même,  mieux,  débarrassé  des  sucrâtes  et  des 
principes  acides,  ou  des  autres  causes  d'altération. 

n  rendra  d'autant  plus  que  les  procédés  du  rafiSsieur  seront 
plus  rationnels. 

On  sait  que,  tout  en  employant  la  même  matière  première, 
des  établissements  différents  ne  produisent  ni  la  même  quan- 
tité ni  la  même  qualité,  à  moins  d'une  similitude  absolue  de 
travail,  de  méthode  et.méme  de  machinerie.  Ceci  n*est  pas  di^ 
ficile  à  démontrer  auK  contradicteurs  intéressés,  qui  seraient 
tentés  de  nous  adresser  quelque  objection  à  œt  é^rd.  Il  nous 
suffit,  en  effet,  de  leur  poser  cette  question  : 

Pourquoi  certains  établissements  de  raffinaipe  font-ils  plus 
de  mélasse  que  d'autres  et  pourquoi  la  mélttsse  >de  raffinerie 
est-elle  jBi  variable,  quant  à«â  taneiir  ml  soeoe? 

On  comprend  assez  que  la:réponse  à^cette  queslion  repose 
sur  la  difEérence  ile  travail  et  qu'elle  prouve  {péremptoirement 
la  variation  du  rendement,  de  par  le  fait  du  raflSneur,  indé* 
pendamment  de  la  nature  même  du  sucre  brut  employé. 
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Ceci  eottduit  aune  conséquence  fort  inléresBaiLte  dont  nous 
dirons  un  mot  tout  à  llieuie. 

M.  Payen  a  cm  deivoir  donner  des  chiffres  de  rendement  au 
raffinage,  dans  les  quelques  pages  qu'il  a  consacrées  au  sucre  ; 
voici  les  données  de  son  tableau  de  rendement^  applicable^ 
dit-il,  au  sucre  de  betterave  seulement,  le  sucre  brut  de  canne 
fournissant  2  pour  ftOO  de  moins  en  sucre  et  3,5  pour  100  de 
plus  en.  mélasse. 


Rendement  (fe  100  kilogrammes  de  sucre  brut  de  betterave. 


QUALIZÂ 
des 

sncns  BRVTS. 

SUCRE 

en 
PAINS 

(Méiis). 

LUMPS 
TERR^BI. 

TOTAL 

du 
SVORB 

blanc. 

• 

«o 

s 

e 

JB9 

(C 

u 

TOTAL 
du 

RENBEHEirr. 

MELASSE. 

6aMe4« 

52 

15 

67 

15 

82 

1 

18 

4«  commune. . . 

54 

16 

70 

14 

84 

16 

4»  ordinaire. . . 

5» 

17 

75 

12 

87 

13 

Bonne  4« 

60 

IS 

78 

10 

88 

12 

Belle  4e 

64 

18 

82 

8 

90 

10 

Sucres  clalreés. 

70 

16 

86 

5 

91 

9 



La  moindre  habitude  de  la  sucrerie  fait  voir  toute  l'impossi- 
bilité des  rendements  prôeédents,  qui  .seraient  à  peine  com- 
préhensibles avec  des  sucres  exotiques  de  basse  qualité,  mais 
qui  ne  le  sont  nullement  avec  les  produits  indigènes...  Gom- 
ment se  faiil-il  que  des  sucres  elairêk^  presque  purs,  débarras- 
sés des  causes  d'altération,  fournissent  14  pour  100  de  déchets, 
5  de  vergeoise  et  9  de. mélasse,  en  supposant  une  bonne  mé- 
thode de  travail?  Gomment  justifier  33  pour  100  de  déchet  sur 
la  basse  quatrième?  Nous  n'en  savons  rien  et  nous  ne  cherche- 
rons pas  à  le  savoir;  mais,  comme  cette  question  se  rattache  à 
quelque  chose  de  plus  grave  que  les  dires  hasardés  des  théori- 
ciens, nous  nous  contenterons  de  faire  quelques  observations 
géfléralesy  dont  nous  engageons  le  lecteur  à  prendre  note^ 

La  question  d'impdt  se  trouve  toat  entière  dans  Iç  rendement 

industriel.  G'est  la  mauvaise  assiette  de  cet  impôt  relativement 

au  rmidement  de  fabrication,  plus  encore  iiue  son  taux  titip 

.élevé,  qui  en  .fait  nneiies  injustices  :fi6calfis  les  filus  criantes  de 

notre  époque» 


'Plus  lé  rendement  îiâôi)tê'p6tïi''bi^'qéèsife'e«^fete^^*ft!iB^ 
exagération,  plus  il  rapproche  de  la  vérité,  tandis  qu'urf^lsli^ 
dément  faax  cônduif  àf  Ùtïè  àpfpiHéciktfoh'taleriaiih^rèf'efrikt'^ 
d'é  (Quelques  Intérêts  {iàrtlctiHè^s;  kxïk  'âèpmé  âWnéM^,'mH' 
cbiisommation  etde^  cofritriLliàbles'.  "  "l*^^'  "^'  ''-*  '•'  "f-"' 
•' AVec  un'  rendêtn'efht  oPat^ié  di^Wbibk  'né's^ràh^jifltf^iglà^to- 
actè  'dé  justice/ une  feïiiplétetlfré'a*ë(imt&^^^  '^^  vj  ..ir  J 
'^Çèsont  ces  ràisyè'V'lés*'méiïléifrës^'as^il^(^^^  ^^Ôa- 

puisse  ihvbquei-'daTié'^n^îïày^  6^  1^'tWhicîëhWf  fiùftB'iïtre  û'ésl 
pas  encore^  tout  à'  JFàî t  hlctrië,  "ijiiî  f cm t  fëfelàifa^p iitlë  '  «iJtiVèB^ 
àssiéllé  de  i^impÔt,  qui  âpiiellént^lal'*fas(^''ddi^e!id«W^ 
aussi  bien  poùrlà  fabWëatiori  qti«  p'oiif  lé"^yffiiia^eîj=-  -^''-lï-i  '  ' 
Comment  àttelridré  ce*  chiffré' ex£tct,$î*[6li^r'^irh  éist&tR^'tJà 
teneur  en  sucré  d'tan  pfodtiit'brùt  Àé  Ipèrit^éttte  '  ttèsimilSé^  «te" 
ifendement  în^dustrîél;  ily'àdi^  totiîéufS't^tl'éidirt  aûTàfanaôé; 
des  perles  à  lafhbriçatîôri.'  ff  résulté  ti'éëècl'titt'é,  tt;teftëiifito 
siicre  'étant  èoniiuë  par'iiD'taôyéri  quèlboii(iuëJ'rf  dèWâW  slff-^ 
firè  d*én  Vétrancher  Te'ciriffré  de  téfcart=  pfdùf  obfetiir  ier  pè**éM 
nient  Vrai/    ''V  '  *''•'''  :"'"•■''"'»";''  -'-•  ^'••c  !:*"  n'.^  ^-.i,;.. 

d'est  donc  cet  écart  qu'il  coriViënfl  dë'rethërbher  «par^^s 
moyens  pratiques,  idâfa  de  pionVoir  fl^^eJrefitfîti  ùû'thiffite  -se* 

'  a' quelque  source  (jné  les  îftdï(^lft^^  i^rWuîfë^  pWitt'te*»] 
à' titré  de  curiosité  sèûleWéilt;  àieùï'êt'é''piiiééés';'rflèsïîel»petti* 
vent  prétendre  à  aàctme  îirêilncé  atrît)tiW*Ku*;4ort^tfè>r*»'««Ht 
que  le  rendement  pratique  moyen  égale  celui  qirsi^  ^àUfftOé 
aux  sucres  claircés.  Dé  telles  doiWëes  sôtltîaècftidtttotlirtldnlde 
là  raffinerie,  Car  elles 'équîvaléit^è'dfré'qti'elIfe'tféft^ttWiitofei 
porlïori  considérable  du' sûà^é,  îéoW'àteTcf  tànt*^tfe'ttdfïft)'lterlt 
fabrication,  et  (ju'ellè  le' t'Mn^fdrthb^ètt-  jfnféîaèàë 'ël  w  babipft^ 
dùjts,  pour  le  j)laisir  id(è  le  fali^';''^"' ''''''''''  '''  ''  ""i  "J'  "^>  '«^i'*'' 

'Cène  péiit  étire  "cela,  ^ri'eèt-^ce'dbhfcr  îiînbAiWbtei^riH'aeiWte 
èrôiré  à  un  fendemei^it  Inférieur,' alïtf^d'ttbtefaïi^fltift'^ 
au  détriment  de  tdûs?'/  '■     *       ''  '•'    '    '*'"    ''•'•'  «^  i'  ;^  •  ^  • 

jNous  nous  '  arrêtons  dâh^  cet  otdrè' d''idKè*3^  inaiisîfl^wisftïié 
devons  pa?  laisser  ignoréf  notte^énsëbàtë  é^ët. 'ttiert'dfe 
notre  devoir  de/'diré  hâixtéttienï;  "^Idi'tiLcéWthff^lon^ftil^ 
sucrière  et  delarâiîtiiéWé  surtbtit,' qtfto'*fcAïi4<W  «iwô'^il^ 
CENTsckLA  RiCHÉssfii  RÊÈLik  Ms  parait^  tti^'bàëë''6^uitabie 
pour  la  fixation  du  rendeïiiént  vî^ki^à'u  î^âffititfgél'=e'<^awi'irafr- 


fii«^rs4^[  iravfiiUçr  as^jséfijeusef^j^pf.  |»pur.  ne  pas  le  dé- 

bQ>|ea^ur  cpwprppdr^  s^i^sj.pfiiae  .q^e«  si  nous  regardons  I^ 
naffijp/eri^.coiipivtft  Ift  pjiaJiç  4e  i'iQdu$trje  sacrière,  nous  n  entenr 
dons  élever  aucune  objectio^.çppf|;ç  Ip.irapinage  même,  et  flue^ 
lft,Pfirsai^^^lt^.,.<las  ra^fi^u];s  testen  d/çhors  de  la  discussion. 
L'utilité  du  raffinagç^.  c!e9i7à-4ire,;Çle|a  .purification  des  sucres^ 
u'eqt  pa$  cwte&tabte,et'  1^  rafQfieurs  sout  nécessaires,  pourvu 
qu'i)£  soieiUiQif  même  }mp$  fa,briç^Ats„  ^ais^  en  dépit  de  toutes 
leEf  .$d]iég^tiop3r  00.  .pQU4  diî&ciiepaeat  JtairQ  admettre  k  des  obser-! 
y^te^ir^  a^éSty  qu'tijiQe  iiidiis^io;  doive  6tre  scindée  en  deux: 
portions,  la  production  et  la.purificatipn^  dans  le  but  dç  faire 
teifartua^  des.^xteftwédiaijres  et.de«..raffinQur6,  au  risque  jîe 
Ues^er  le&iotér4t3rleS'plji^  re$f  eçtableç.  YoUà  toute  notre  pen-». 
sée«et.naus.r(eipri^oo$..saçcii^ctement  ici,  afin  de  ne  laisser 
9uj36^tac;aMciu[ie  âii)l)ig.]|iit^v  auçuji  malentendu.  Les  faits  sont 
sig0iiicatif3t  Pendant  que  la  raffinerie,  dont  Tinutilité  frappé 
tan^les  eçprit^i,  éta|e;des  fovtune^.au$si  scandaleuses  qu^  co- 
lossales; pendant  que  des  spéculateurs,  partis  hier  de  zéro,  ar- 
rivent en  quelque  ^nqéea. à  açcun^uler  des  nûUions,  rÉtat^st 
lésé  dans  ses. intérêts,  la  consommation  paye  le  sucre  deux  fois 
sa  valeur,  et  la  fabrication  languit  dans  le  marasme,  ou  se  dé- 
bat oofttre  laa'Cliance^  de  ruine;.  Les  frelons  profitent  du  labjeur 
d^sah^illes^etg^tte  iniqqité^.  contre  laquelle  nous  avons  {ou« 
jours,  protesté,  ne  pejiit  ppeixdre  fin  que  par  Tadoption  de  me; 
aunesuériea^es. . 

■  XoJQur.où.laTaffiperie  seracKcrcée,  le  jour  où  elle  sera  for- 
^ée^i^iiAiieDdeiieDt  ^al  k  la. richesse  réelle,  diminuée  d'un 
écartde«&p.  <OQ,.spu^.pieiw  d'avoir  à  payer,  pour  les  man- 
4|i}ant6v  et  rimpôl  etl'wende;.  Iç  jour,  enfin,  où  le  prix  de 
vente  du  sucre  à  la  consommation  sera  fixé  par  une  mercuriale 
«ffioiellei^  lélabf  iei  par  des  Jjommes  compétents  et  incorruptibles, 
«n.pMfra  oublier  lea méfaits  de  la  raffinerie  pour  la  considérer 
à  régal  de  toute  autre  industrie.  Ce  jou]^-Ià,  enefTet,  elle  devra 
•travailler,  elle  aura  à, lutter  contre  les  chances  aléatoires,  aussi 
biea  que  la  .pro4uqtiQn^  et  epe  ajura  cessé  de  compter  sur  des 
béiéfices/ cerUvuis,  mir  des  profit3  ei^agérés/  puisés  dans  la 
caisse /de  A€tut. le  noiode-  Alors, .  feulement,  elle  sera  devenue 
Ude<indQstrie<hop&éte,.au.  point  de  vue  général,  et  elle  aura 
4:onqui^  Je»  suffrsigea  de  ses  adversaires. 
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III.  —    PROCÉDÉS  PARTICULIERS  APPLIQUÉS  AU  RAFFlNAGl? 

DES  SUGRSS. 

En  résumant  la  question  du.  raffinage^  on  trjonfe-  que  la 
méthode  régulière  oonaiste  dans   une  dissolution;  du.  siere 
brut,  suivie  d'une'puri&cation  du;Mn>p»  d'une  cnûtanonveile:  et 
d'une  seconde^  cristallisation»  dont  on  complète.  Uaffet  par  un 
lavage  des  cristaux  obtenjus;  G'eat  précisément,  ainsit  que  l'on 
opère  pour  la  purification  on  le  raffinage  de  toua  Insxîorpff  cris* 
tallisables,  et.  il  n'y  a  ripn^  en  tout  cela,  de  paxtienlier;  Les 
nouveautés  ne  peuvent  porter  que  sur  la  purification:  du  sirop 
ou  sur  le  mode  delavage  de»  cristaux ,  la  refonte^,  la  cuite  et 
la  cristallisation  ne  pouvant  être  l'objet  d'aucune  mDdiflGtfîan 
essentielle.  Cette  proposition  est  de;  toute  évidensa  el,  mise  à 
part  l'adoption  de  certaines  formes  de  chaudiEreSf.de  l'emploi 
du  vide,  de  la  purge  forcée»  sauf  la  possibilité  de  quelques 
améliorations  de  détail  relativem^t  à  l'outillage,  les  inven* 
teurs  sont  fort  à  l'étroit  en  matière  de  raffinage..  Aussi»  ions  les 
efforts  ont-ils  porté  sur  Ic9  deux  point»  qui  viennc&t  d'àbn  sir- 
gnalés,  la  purification  des  sirops  et  le  daivçagp  des  pains,  et 
n'ont41s  produit  que  deux  procédés  discutables^  dont  il.  y  a 
quelque  intérêt  k  occuper  l'attention  de  l'indui^ria*  Ces  pro- 
cédés consistent  dans  l'emploi  du  suomte  dAyirocaràomU^  de 
chaux  y  de  MM.  Boivin  et  Loiseau,  pour  le  traitement  des  sirops, 
et  dans  l'emploi  de  Y  alcool  au  clairçage,  et  nous,  devons  «i  ai- 
tretenir  nos  lecteurs,  afin  de  ne  pas  laisser  de  lacune  impor- 
tante et,  enfiu,  parce  que  ces  deux  procédéSiOnt  fourni  pré- 
texte à  des  discussions  plus  ou  moins  bruyantes.  Gomma  il  ne 
s'agit  pas,  en  matière  industrielle,  de  se  guider  sur  les  alléga-* 
tions,  mais  bien  d'étudier  Téconomie  des  résultats,  il  eonvieat 
d'entrer  dans  quelques  détails  au  sujet  de  ces  deus  procédés, 
dont  le  prtemier  s'applique  à  la  purification  des  sirops^  et  le  se- 
cond au.  lavage  des  cristaux. 

Procédé  %»!▼!■  et  I.^êm%nn.  —  Dans  un  but  d'impar» 
tialité  facilement  •compréhensible,  nous  exposerons  le  procédé 
dont  il  s'agit)  d'après  les  inventeurseux-mêmea,.  ^31.  analysant 
le  texte  de  leur  brevet  primitif,  et  en  reproduisant  certaines 
observations  qui  ont  été  publiées  à.  cet  éganL 
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On  trouve;  dans  lebrevet  de  MM.  Boivin  et  Loiseau,  les  indi- 
cations suivantes  ^  : 

(r  La  chaiiK  aétéy  jusqu'à  présent,  le  princdpal  agent  employé 
par  l'industrie  aacrière  pour  épurer  les  jus  sucrés.  Le  prix 
relativement  peu  élevé  de  cet  agent,  la  facilité  wec  laquelle 
on  se  la  pvocnse  er.sa  parfaite  innocuité  lui  font  jonemn  rôle 
dont  rimpertuce  devient  de  plus  en  plus  manifeste... 

ff  Plufftard,  M.  Houssesu,  pour  éviter  la  coloration  des  jus 
produite  par  un  excès  de  chaux,  reconnut  qu'il  no  fallait  pas 
dépasser  la  température  de'90<*,  et  il  employa  l'acide  carbo- 
nique pour  saturer  la  cfaaux  restée  en  dissolu'tion  dans  le  jas 
décanté..  ' 

c  Ba  pratkpinit  ce  procédé,  plusieurs  fabricants  remar- 
quèrent que  l'acide  carrbonique  opérait  aussi  une  décoloration 
qui  était  surtout  sensible  lorsqneles  jus  déféqués  étaient  riches 
en  chaux;  ils  furent  ainsi  conduits  à  en  ajouter  dans  la  cuve  à 
saturation  ••• 

«  Pénétrés  de  l'importance  considérable^  d'une  bonne  défé- 
cation,  nous  avons  entrepris  l'étude  des  réactions  de  la  chaux 
au  contact  des  jus  sucrés,  sous  l'influence  de  l'acide  carbo- 
nique; de  nos  recherches,  il  résulte  que  les  dépôts  colorés  for- 
més sous  l'influence  de  l'acide  carbonique  par  le  procédé  Rous- 
seau ou  par  celui  de  la  double  carbonatation,  sont  des  combi- 
naisons de  l'hydrocarbonate  de  chaux  avec  les  matières  orga- 
niques contenues  dans  les  jus,  qu'elles  souillent* 

«  Nous  avons,  en  outre,  reconnu  que  ces  combinaisons  sont 
décomposables  par  un  excès  d'acide  carbonique,  mais  qu'on 
peut  les  reconstituer  par  une  nouvelle  addition  de  chaux  et 
d'acide  carbonique.  Ceci  explique  pourquoi  il  ne  faut  pas  pous- 
ser tt*op  loin  l'action  de  Tacide  carbonique,  surtout  dans  les 
jus  qui  contiennent  beaucoup  de  matières  organiques  précipi- 
tables  par  l'hydro-carbonale;  mais,  en  même  temps,  cela  dé- 
montre l'inutilité  d'ajouter  une  nouvelle  quantité  de  chaux  dans 
la  cuve  où  l'on  fait  l'opération  dite  deuxième  carbonatation, 
lorsqu'on  pousse  celle-ci  à  fond. 

a  On  voit  ainsi  que  l'on  pourrait,  à  la  rigueur,  se  dispenser 
d'une  seconde  carbonatation,  en  avant  soin  de  modérer  l'action 
de  l'acide  carbonique,  surtout  vers  la  fin  de  l'opération. 

1.  27  décembre  J8^,  v^  09,835. 
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«  Dans  ce  cas,  mie  bonne  épuration  des  jns  correspond  à 
nne  bonne  hydro-carbematation. 

€  Ajoutoi»  que  pour  bien  éporer  un  jus,  il  n'est  pas  néces* 
saire  d'employer  des  quantités  de  chaux  aussi  considérables 
que  celles  employées  aujourd'hui. 

«  Cependant,  si  Ton  soit  le  travail  d'une  fabrique,  on  s'aper- 
çoit bientôt,  quand  on  veut  avoir  un  jus  qui  se  décante  bien,  et 
dont  la  filtration  soit  rapide,  qu'il  est  difficile  de  diminuer  la 
quantité  de  chaux  ordinaire.  Cela  tient  à  ce  que,  en  épurant 
des  jus  sous  l'influence  de  l'acide  carbonique,  si  l'on  met  peu 
de  chaux,  les  composés  d'hydro-carb<mate,  qui  se  font  seuls, 
sont  gélatineux,  et  que,  seuls,  ils  se  décantent  mal  et  filtrent 
difficilement.  Quand,  au  contraire,  on  met  beaucoup  de  chaux, 
on  peut,  en  carbonatant,  faire  beaucoup  de  carinmate  de 
chaux,  lequel  englobe  les  composés  organiques  d'hydro-car- 
bonate  ;  la  décantation  et  la  filtration  sont  alors  faciles.  L'excès 
de  chaux  employé  n'a  donc  qu'un  but  :  favoriser  la  filtration 
et  la  décantation  ;  tout  autre  corps  qui  remplirait  ce  but  r^- 
drait  les  mêmes  services... 

i  Bien  que  les  derniers  procédés  de  défécation  que  nous  ve* 
nous  d'exposer  sommaû*ement  permettent  d'arriver  à  de  beaux 
résultats,  ils  peuvent  cependant  être  préjudiciables  àmts  cer- 
tains cas,  en  ce  sens  que  l'hydro-carbonate  de  chaux  ne  préci- 
pite pas  seulement  les  composés  oi^aniques  qui  souillent  les 
jus  sucrés;  il  forme...  un  sucrate  peu  soluble  dans  les  li« 
quides  sucrés  et  presque  ïnsoluble  dans  l'eau. 

«  Or,  le  nouveau  procédé  pour  lequel  nous  demandons  un 
brevet  d'invention  a  précisément  pour  base  la  formation  de  ce 
sucrate  nouveau. 

ft  Jusqu'ici,  on  n'a  jamais  fait  mention  de  sucrate  pouvant 
prendre  naissance  sous  l'influence  de  l'acide  carbonique*cn 
présence  de  la  chaux,  au  contact  des  dissolutions  sucrées;  ce^ 
pendant,  il  est  facile  d'obtenir,  dans  les  conditions  que  mH» 
allons  indiquer,  une  combinaison  renfermant  environ  :  sucre, 
0,43;  chaux,  0,40;  acide  carbonique,  0,i7.  Elle  s'obtient  en 
faisant  passer  de  l'acide  carbonique  dans  une  dissolution su^e 
calcaire,  soit  en  présence,  soit  en  l'absence  de  la  chavx  indis*- 
soute  seulement;  cela  tient  à  ce  qu'au  contact  de  la  chaux,  le 
composé  qui  se  forme  d'abord  sous  l'influence  de  l'acide ear* 
bonique  peut  se  dissoudre  dans  le  sucrate  d'hvdrate  de  chaux» 


n 


Au$ai  amvtrtroii^  dailB  oe:easy<^'avomdlBs>disçûiDti(»n&6Utrées 
carbono-calcaires  renfermant  .naiiei.quwlilé-<lelcfatiiiH(O0tPM*^ 
potïdant  isf  o«iJti)emeB t)  ^  Ht  léquônr^nts.  p(»u«<  I  dq  saKCMi.;  G^fdsi  ce 
q^'il  estiHnpos$ibto:d'obfieii^rseos]lliiif)ueDbe  de/UàGide:cavbo(r 
nique.  .nr>^  i-'i.i-  ...l  '  .'i/uî.fui')  .-:'  !,•••>  '• 

.  «:  Sh  &.  ce.mûnidnt,  on! sépara ipalr  tfitoatîob-j'/axaàside^aux 
de  la  :  4i$^utiOB'^si2qré6  *  .carbonoN^alearrei'  dell&f  i  i6  loooofpoee 
d'uniimôlftifibgoi.de.  iSOicm,  }de  BuVcpateidtlkydfate  doiefaûtiK  à  troib 
proportiQps,  >0t  du  ;nQUMeftb>.>sucriate:i'd^hydvDfoai)boù&t6i  do 
cJumisu  <  .1'  '  u  •-, '[.!)','  ''.'.  M!'.  »!.  I  -iw  '.  •{.', .(;."  [  ^ii  ■-  ^.  ;  •'•  :,• 
-  (c  Ceilw|uide:&^.t|pouUeifortemèiTtl  à;  iOO^^  .«acisrili  ^'.éclaivcit 
coiiiplétenieiatpar.ld.refhoidissemehit.'  .  >  !>  m  ,/•<.!  \i'-,  >. 

.«  On  peu;(iOibtenût  UAiliquide'qtriijouitid^  la: ntême propriété, 
aveo  i]jaie.4i&golulioi^  iMteirée •  baleaite,  îdaiis.  kMJmilIaron  faii'  pas<^ 
ser  dôT^acide  eap^^onâque  en  l'ahaettcede  liax^hadi&jqrdiuaire* 
a  Si/  daûS'Cea  liquidjs&coagudébIei;eiiiodiitinue»hfaSr&pft8set 
de  raoûdie  carbonicfuê,  il  lapparâtt  un;  pvéelqpiié  'b)anc/  qui  est 
préoisément  le  «ucraie  nqiiveau»jq(ie)noils>blrev«ioh^/>a{n!si'<^ae 
son  application  à  la  purification  et  à  reitvaa^ft4ii^8uei^  et  de 
taus-l^ilici^deo  s(i»of)éôiaih)pd  et  mélasses:'  Il  estlhiep  entéhdu, 
d'aiUeuifs,j  quoin^us^poanrons'nçils  dispenser  de  séparer  l'excès 
de.  çhanx .  du  Uqvide  iqui ,  coaiient  du  ^mralie  4îs§ous.  fin  :  eièt, 
wxk9  (ranvQosfsoUvaaiiplas  i^yaatagieux  deidescr  la  efaïax'  à 
e1Ilplay^^  de  façon  à  préeipiter  le  $àcre,s6it)ea'aotalitéi;soiiien 
partie»  aedon  teBijtifls  à  traÀtepiet selon; le  but^qne'  imus  nous  pro- 
posons. ,i\:-'\"    ■'•    ■'•!;, ••.!•!   ..•;.'.■'"«;•.'•':...'••'«'•. 

.  a>  Qiiani  &  la  4»inpâratiife  ide  la' réaolion^jeiUep6lit' Varier 
dans  des  Usaitos  oissez  larges  ;j -die  peut  c^ussi:s^>iConaimelicer  à 
froid  et  être  continuée  en  même  temps  que  l'oniélèvela  tempé^ 
rature^esôfUSii^rapSief  mélasses^  étcnéofs  d*6a«et  nonélenAud.. . 
.  «  Lp:$ii4rate  <d'ibydro<tarboiial6dé  ehaux  laifish'obtenù  èsl 
iaciLeiii^nft)déQ0(iii|id6é-:!il^paiil!addej^  '^  paroles 

aaaltèneq.ongaoi^ues  ded  jus  i  sucrés; <islh)pi  oa'  Éiélassès^  iqa^il 
précipiteien  OipénaAt  ainsi  Lear  ^pardtioi».  Nons,pottrrbiis  doilc» 
soit  le  d^oQmiMOser.pSDrao^eotrboniiqQe  pnoùp'en  -erslraipa  le 
sucre  par«le$' moyenst oomius^ pii'blen'>l^  faire  sbrtir 'à  réfHira-^ 
tien  des  jua  suûrés^  sbiopsiod  mélasseSi '(La  faible  tolnbillté  du 
sncraie  d'h^drocavboDate*  nqM  pei^met  d'ôpéi^er  '^r-  des  li- 
quide^'sucrés  irès^diStvéSé]  Eniin>  il  peut  être  épiutié  ou  Tfôn 

ITT.  4< 
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€  Pour  fixer  les  idées^  «apposoBS  qu'on  yeuille  sucrater  un 
jus  de  betteraves  épuré. 

K  Nous  commençoiifi  par  doser  le  sucre  contenu  dans  le  jus 
à  traiter.  Supposons  qu'il  contienne  400  grammes  de  sucre 
par  litre,  et  que  nous  opérions  sur  une  cuve  de  25  hectolitres. 
Nous  aurons  à  précipiter  un  poids  de  sucre  égal  à 

25  X  400  X  100  grammes  «  250  kilogrammes. 

«  Le  sucrate  que  nous  voulons  former  renfermant  environ 
40  de  chaux  pour  43  de  sucre,  nous  mettons  dans  la  cuve  un 
poids  de  chaux  réelle  (CaO)  au  moins  égal  à  celui  du  sucre, 
soit  250  kil.  de  chaux  réelle;  on  peut,  du  reste,  mettre  un  excès 
de  chaux  qui  ne  peut  qu^ètre  fav(Mrable  à  la  réaction. 

«  La  chaux  que  nous  employons  est  tamisée  en  poudre  ou  en 
lait  de  chaux;  après  l'avoir  bien  mélai^ée  avec  le  jus  à  traiter, 
nous  faisons  arriver  un  couraiA  d'adde  carbonique,  assez  ra{»- 
dément  d'abord,  puis  lentement  vers  la  fin  de  Topération,  afin 
d'éviter  une  décomposition  partielle  du  sucrate  d'hydrocarbo- 
nate.  On  constate  facilement,  pendant  le  cours  de  l'opération, 
que  le  sucre  disparaît  en  même  temps  que  la  quantité  de  chaux 
dissoute. 

a  On  arrête  l'arrivée  de  l'acide  carbonique,  lorsque  la  quan- 
tité de  chaux  dissoute  correspond  à  la  solubilité  du  sucrate, 
laquelle  est  d'environ  3  à  4  millièmes... 

«  Afin  d'opérer  plus  rapidement  et  de  diminuer  les  chances 
de  décomposition  du  sucrate,  nous  pratiquons  quelquefois  plu- 
sieurs sucratations  successives,  c'est-à-dire  que  nous  précipi- 
tons d'abord  une  portion  du  sucre  à  Tétat  de  sucrate,  comme 
nous  venons  de  Tindiquer,  et  que,  dans  les  eaux-mères  de  ce 
composé,  nous  recommençons  une  deuxième  opération  iden- 
tique à  la  première,  puis  une  troisième,  etc.,  si  nous  le  jugeons 
utile. 

«  La  sucratation  étant  terminée,  nous  séparons  le  sucrate  de 
ses  eaux-mères,  et  nous  le  lavons;  il  est  ensuite  traité  par  l'a- 
cide carbonique,  pour  en  exti*aire  le  sucre,  ou  bien  employé 
pour  déféquer  d'autres  jus,  sirops  ou  mélasses. 

a  Pour  opérer  Tépuration  d'un  jus  avec  un  sucrate  pur  ou 
impur,  nous  versons  dans  le  jus  à  épurer  une  quantité  de  su- 
crate telle  que  le  jus  ne  précipite  plus  par  une  nouvelle  ad- 
dition. 

«  Ce  jus,  après  un  repos  suffisant  pour  que  la  réaction  du  su- 
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crate  sur  les  matières  étrangères  soit  complète,  est  séparé  de  ses 
dépôts  par  les  moyens  de  décantation  et  de  filtration  usités. 

«  Quant  à  la  température  à  laquelle  nous  opérons  ces  réac- 
tions, elle  varie  dans  des  limites  assez  larges.  Elle  varie,  en 
outre,  avec  la  nature  des  produits*  à  traiter  et  avec  les  moyens 
de  décantation  et  de  filtration  dont  on  dispose... 

a  En  pratiquant  notre  procédé,  nous  pourrons  : 

«  1<>  Séparer  le  sucre  des  sels  si  nuisibles  à  sa  cristallisation, 
en  le  précipitant  des  jus  ou  des  mélasses  ; 

a  2^  Résoudre  le  problème  relatif  à  l'établissement  des  su- 
creries agricoles,  c'est-à-dire  produire  dans  la  ferme,  avec  un 
matériel  peu  coûteux,  le  sncrate  que  nous  décomposons  en* 
suite  dans  les  fabriques  de  sucre; 

a  3*  Augmenter  le  rendement  en  sucre,  en  épuisant,  par  des 
lavages,  les  pulpes  on  bagasses,  ce  que  la  faible  solubilité  de 
notre  sncrate  nous  permet  d'effectuer. 

«  En  résumé,  ce  que  nous  entendons  breveter,  c'est  le  sn- 
crate d'hydrocarbonate  de  chaux  et  son  application  à  l'extrac- 
tion du  sucre  et  à  la  purification  de  tous  les  jus  sucrés...  aussi 
bien  qu'à  tous  les  liquides  sucrés  (clairces,  sirops,  mélasses, 
etc.,  etc.)  des  sucreries  et  des  raffineries,  i» 

On  ne  peut  certainement  trouver  de  critiques  sérieuses  à  la 
forme  de  cette  description  et,  en  admettant  l'existence  du 
sncrate  d'hydrocarbonate  de  chaux,  on  doit  reconnaître  que 
MM.  Boivin  et  Loiseau  ont  tiré  le  meilleur  parti  de  la  situa- 
tion au  point  de  vue  légal,  bien  que  certaines  réclamations  de 
priorité  se  soient  produites. 

Au  point  de  vue  des  faits,  il  n'en  est  pas  absolument  de 
même.  Le  sucrate  d'hydrocarbonate  de  chaux  existe-t-il  ?  S'il 
existe,  pcut-onl'utiliser  pratiquement  pour  l'extraction  du  sucre 
des  jus?  Est-il  vrai  qu'il  puisse  être  employé  pour  procurer 
l'élimination  des  sels  alcalins?  Le  procédé  peut-il  concourir  à 
l'établissement  de  la  sucrerie  agricole?  Peut-il  servir  à  favori- 
ser l'épuisement  des  pulpes  et  des  bagasses?  Quelle  en  est  la 
valeur  en  raffinage? 

Telles  sont  les  questions  que  nous  examinerons  très-som- 
mairement après  avoir  toutefois  reproduit,  autant  que  pos- 
sible, les  arguments  présentés  en  faveur  du  procédé  qui  nous 
occupe. 

Dans  un  article  spécial,  le  journal  les  Mondes  promet  le  plus 
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brillant  avenir  au  sucrate  d'hydrocarbopate  de  chaux...  «  Cette 
espèce  de  laque  ou  de  coagulum  épais,  transparent^  gélatineux, 
qui  se  forme  à  un  moment  donné,  quand  on  met  en  présence, 
sous  certaines  conditions». la  chaux,  le  sucre  et  L'aGide.  carbo- 
nique y  produit,  comme  par  ejotcbantemeat i  '  des  effets  surpre- 
nants :  elle  dépouille  ]A  suore  brut  de  la  plus  grande  portiOB 
des  matières  colorantes  et  autres  matières  organiques;  elle  di- 
minue la  quantité  de  sels  dans  une  proportion  considérable; 
elle  transforme  une  partie  des  sels  restants  en  agents  de  con- 
servation ;  elle  détruit  absoluAieat  le  sucre  incriâtallisable  et 
empêche  sa  production  dans  le  courant  du  travail;  elle  per« 
niet  enfin  de  supprimer  entièrement  la  clarification  au  nœr  fin 
et  au  sang^  dontles  inconvénients  sont  si  connus  et  si  graves.» 
L'éloge  est  oeries  complet,  et  s'il  est  absolument  mérité^  il 
ne  reste  plus  à  s'étonner  ique  d'une  chose,  c'est  que  le  procédé 
né  soit  pas  encore  adopté  dans  toutes  les  raffineries,  sans  ex- 
cepfjioQ.  Voici ^  d'ailleurs,  comment  réerivain  des  Ifonifey  rend 
compte  des  opérations  pratiquées  dans  l'usine  de  la  YiUette; 
prèsde  Paris,  où  la  méthode  de  MM.  Boivin  et  Loiseau  est  exé- 
cutée sur  une  échelle  importante. 

«  1  °  Préparation  de  la  dissolution  sucrée  calcaire,  —  Elle  se  fait 
avec  de  la  chauK  'éteinte  et  les  eaux  sacrées  de  la  raffinerie 
(c'est-à-dire  avec  les  lavages  des  divers  filtres'  ef  du  noir  eA 
grains) ,  additionnées  de  sirop  de  manière  à  obtenir  une  den- 
sité de  20  degrés.  On  naélange  avec  un  agitateur  mécanique;  et 
on  laisse  la  température  s'abaisser  dç  40^  à  20  degrés  centi- 
grades. 

«  2*  Préparation  au  sucraie  d'hydroâàrbonafe  de  chaux. '^ 
Dans  le  liquide  îi  ^'degrés,  on  introduit  racidé  carbonique, 
qui,  à  un  moment  donné,  et  après  formation  de  mousses  abon- 
dantes, se  prenc^  en  Tuasse  gçlatioeuse  et  donne  naissance  au 
sucrate  cherché,,  copiposé  de  sucre,  de  chaux  et  d'acide  carbo- 
nique, qui  déterminera  jl!épuration.  des  jus  sucrés,  des  sirops 
et  des  sucres  bruts. 

«  3^  J^mploider.agenféfiurafeur,  ou  sucrafe  dhydrocg,rlfp- 
nate  de  dumx.  —  X.?i  fonte. ou  dissolution  de?  sucres  brutsu.r 
se  fait  avec  l'aide  du  vid|e,  dajjs»  upe  ,cbaudi^e  alimentée  jap 
une  chaîne  à  godets.  I^es  sucrejs.  §ont .  a^slitiQnnés  de  suqr|ilô 
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d'hydrocarbonale  de  chaux ,  dans  la  proporlion  qu'un  essai 
préalable  permet  de  déterminer  facilement. 

ff  4^  Réaction  à  rébuUitien.^^Le  mélange  est  porté  h  Tébul- 
Htion  qui  a  lieu  à  104'^.  A  cette  température  élevée,  le  sucrate 
d'hydrocarbonate  se  décompose,  et  sa  base  insoluble,  Thydro* 
carbonate  de  chaux,  agissant  sur  les  matières  étrangères  an 
sucre^  les  entraîne,  les  précipite,  en  réalisant  une  épuration  chi- 
mique inconnue  de  ceux  qui  pratiquent  la  carbonatation  et  sur- 
tout la  carbonatation  trouble.  Les  acides  libres  qui  se  trou- 
vent dans  le  sirop,  les  matières  albumineuses,  les  matières  azo- 
tées solubles,  les  sels  à  base  d'ammoniaque,  de  potasse  ou  de 
soude,  les  matières  colorantes,  etc.,  etc.,  le  sucre  incristalli- 
sa ble,  sont  détruits,  décomposés  ou  entraînés  par  Thydrocar- 
bonate,  et  restent  dans  les  dépôts  au  fond  de  la  chaudière. 
Dans  ces  conditions  évidemment,  l'épuration  se  fait  avec  la 
plus  petite  quantité  possible  de  chaux  et  d'acide  carbonique  ; 
sans  produetion  de  carbonate  de  chaux  inutile;  sous  l'heureuse 
influence  de  l'ébullition  caieiqùe  prolongée  que  M.  Dubrun- 
faut  a  tant  prônée  et  qu'il  paraU  vouloir  critiquer,  maintenant 
que  MM.  Boivin  et  Loiseau  la  pratiquent. 

«  6»  Filtradon.  —  L'ébullition  faite,  le  liquide  est  envoyé 
dans  des  filtres  à  poche  ou  filtres  Taylor,  et  filtré  une  pre- 
mière fois. 

t  6*  Élimination  de  la  chaux  et  de  t acide  carbonique.  —  Le 
fiquide  filtré,  à  la  densité  du  sirop  ou  clairce  de  raffinerie,  est 
saturé  par  une  injection  d'acide  carbonique  qui  précipite  Tex- 
cès  de  chaux;  on  porte  de  nouveau  à  l'ébullition  gui, décom- 
pose les  bicarbonates ,  précipite  les  carbonate^  et  chasse  l'a-^ 
cide  carbonique  resté  en  (pssoiQtion,. 

a  7<»  Deuxième  filtratiori  et  décohration,  —  La  deuxième  fil- 
tration  a  lieu,  comme  la  première,  sur  des  filtres  à  poches; 
puis  le  liquide  bouillant  et  pesant  30  degrés  Baume  est  en- 
voyé sur  le  noir  animal  en  grains. 

<  8*»  Lavage  des  dépôts:  —  Le  lavage  des  dépôts  tiontenus 
dans  les  poches  des  filtres  se  fait  mélhodiqtictoent  au  moyen  de 
trois  séries  de  filtres-presses  et  d'appareils  délayeurs  spéciaux. 
Lès  eaux  de  lavage  sont 'mises  en  réserve  pour  la  préparation 
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du  sacrale  dhydrocarbonate  de  chaux;  les  dépôts  colorés, 
complètement  dépouillés  de  saœ,  n'ont  plus  de  valeur  que 
comme  engrais. 

«  Toutes  ces  opérations  se  succèdent  chaque  jour  ayec  une 
facilité  et  une  rapidité  extrêmes,  comme  aussi  ayec  de  très- 
grands  avantages  que  Tindustrie  sncrière  saura  apprécier  : 

a  Possibilité  de  fondre  directement  les  sucres  bruts,  même 
les  plus  mauvais,  sans  être  forcé  de  les  soumettre  à  l'action 
des  appareils  centrifuges  ou  turbines; 

c  Réduction  des  quantités  de  noir  animal  employé  ; 

«  Absence  totale  d'altération  et  de  fermentation  du  sucre  ; 

a  Amélioration  notable  des  produits  obtenus; 

a  Augmentation  dans  les  rendements; 

tt  Mélasses  cédant  facilement  leur  sucre  par  un  nouveau 
traitement  au  sacrale  d'bydrocarbonate  de  chaux.  » 

A  la  suite  de  cette  description,  l'écrivain  termine  son  article 
en  affirmant  que  le  nouveau  procédé  s'étendra  sans  peine  à 
l'extraction  des  sucres  des  jus  de  cannes  et  de  betteraves, 
comme  aussi  aux  sucres  des  mélasses,  et  il  entreprend  une 
courte  polémique  contre  les  adversaires  de  la  méthode  dont  il 
vient  de  faire  l'éloge  enthousiaste.  Ceci  n'offre  rien  de  bien  in- 
téressant pour  nous,  qui  n'avons  à  nous  occuper,  en  réalité, 
que  de  la  valeur  pratique  de  l'application,  sans  nous  soucier  des 
réclames  ni  des  protestations  de  ce  genre.  Peu  nous  importe  que 
H.  Dubrunfaut  prétende  avoir  trouvé  le  produit  dont  il  s'agit 
avant  MM.  Boivin  et  Loiseau;  cette  question  se  videra  entre  les 
intéressés,  et  de  semblables  débats  seraient  inutiles  à  notre 
but.  Nous  attachons  encore  moins  d'intérêt  aux  réclamatioDS 
de  M.  Possoz,  et  le  chimiste  de  la  participation  devrat  se  tenir 
pour  satisfait  de  son  lot.  C'est  quelque  chose,  en  effet,  d'avoir 
exploité  une  grande  industrie  pendant  quinze  ans,  à  l'aide  d'un 
procédé  d'emprunt,  et  il  semble  que  le  tour  des  autres  puisse 
arriver  sans  exciter  de  nouvelles  convoitises  parmi  les  emprun- 
teurs. 

£n  se  plaçant  au  point  de  vue  du  journalisme ,  il  peut  être 
d'un  certain  intérêt  de  rendre  compte  des  luttes  qui  se  pro- 
duisent ;  cette  étude  peut  même  offrir  un  avantage  notable  pour 
les  industriels,  lorsqu'elle  est  dégagée  des  allégations  passion* 
nées  qu'on  substitue  trop  souvent  à  la  simple  vérité;  nuûs»  ici. 
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aous  n'svons  à  observer  que  les  faits  el  k  en  apprécier  la  va- 
leur»  sauf  à  rechercher  ensuite  la  propriété  réelle  et  les  droits 
des  inventeurs,  lorsque  ces  questions  sont  de  quelque  itnpor- 
tance  pour  la  pratique.  Or,  il  est  clair,  pour  tout  le  monde, 
que  si,  à  une  certaine  époque,  M.  Dubrunfaut  a  signalé  le  fait 
de  la  production  d'un  composé  gélatineux,  dans  les  jus  sucrés 
chaulés,  sous  l'influence  de  l'acide  carbonique,  cet  observa- 
teur n'a  pas  poussé  ses  investigations  assez  loin  pour  en  dé- 
duire une  application  industrielle,  ee  qui  est  le  propre  du  pro- 
cédé Boivin  etLoiseau.  Sous  le  rapport  légal ,  M.  Dubrunfaut 
n'a  absolument  rien  à  objecter  contre  ce  procédé;  il  n'a  aucun 
droit  de  priorité,  même  en  admettant  que  ses  observations  aient 
servi  de  base  à  des  recherches  ultérieures ,  car  une  application 
mmmUe  d'un  principe  dùsmé,  même  lors()ue  ce  principe  est 
connu,  constitue  un  droit  personnel  incontestable.  D'un  autre 
côté,  comment  pourrait-on  admettre  M.  Possoz  dans  ce  débat, 
lorsqu'on  sait  que  le  procédé  auquel  ce  chimiste  a  attaché  son 
nom  était  de  domaine  public? 

Il  faut  une  certaine  force  pour  réclamer,  à  titre  de  droit,  la 
priorité  du  travail  d'autrui,  au  nom  d'un  brevet  presque  pé- 
rimé, lorsque  l'examen  le  plus  superficiel  suffit  pour  démon- 
trer la  nullité  de  ce  brevet.  Que  M.  Possoz  soit,  ou  non,  d'ail- 
leurs,  légitime  inventeur  du  procédé  de  la  participation, 
le  procédé  Boivin  et  Loiseau  en  est  complètement  indépendant 
et  il  ne  s'agit  {dus  de  carbonate  de  chanx ,  mais  de  sucrate 
d'hydrocarbonate  de  chaux»  avec  lequel  la  confusion  n'est  pas 
possible. 

A  notre  sens  donc,  la  propriété  de  MM.  Boivin  et  Loiseau  ne 
peut  être  contestée  et,  si  l'on  peut  en  discuter  la  valeur,  il  n'est 
pas  possible  d'en  méconnaître  la  nouveauté. 

Les  inventeurs  ont  fourni  des  détails  assez  cnrconstanciés 
sur  leur  procédé  S  et  nous  extrayons  de  leur  note  œ  qui  nous 
parait  de  nature  à  éclairer  la  pratique,,  avant  de  chercher  la  ré^ 
ponse  aux  questions  posées  plus  haut* 

On  trouve  reproduits  dans  cette  note  la  plupart  des  dires 
du  brevet;  cependant  un  grand  nombre  de  ces  données  sont 
l'objet  d'une  précision  plus  grande*  qui  permet  de  circonscrire 
{dus  facilement  Texamen^ 

i.  Seofiété  des  fiigfoiean  eiviii,  féMcr  Ar  11  tcftêre  187a. 
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Ainsi,  d'après  MM.  Boirâi  et  Loiseau,  c  il  est  facile  d*obteDir 
un  composé  renfermant  : 

Soere 44,0 

Ckuu 38,1 

Acide  eiriNmiqoe.... 17,9 

100,0 

II  se  prépare  en  faisant  passer  de  taeide  carhmqye  dans 
une  dissobiiion  sucrée  calcaire  en  présence  dun  excès  de  duaux 
indissùute.  Le  composé  qui  se  forme  se  redissent  d'abord 
dans  la  dissolution  sucrée  calcaire  et  Vaa  obtient  des  dis- 
solutions qui  renferment  sensiblement  trois  équivalents  de 
chaux  pour  un  de  sucre;  mais  si,  après  filtration,  on  fait  pas- 
ser de  nouveau  le  courant  de  gaz  carbonique ,  il  se  forme  un 
précipité  gélatineux  blanc  qui  est  le  sucrate  à^hydroear bannie 
de  chaux. 

Après  celte  indication  technique  dont  nous  reproduisons  les 
termes  essentiels,  la  note  passe  aux  applications  eu  débutant 
par  Yépuration  des  Jus  de  canne  et  de  betterave. 

MM^  Boivin  et  Loiseau  préparent  la  chaux  et  Taeide  cai^ 
bonique  suivant  les  méthodes  connues.  La  chaux  est  éteinte 
en  pâte  épaisse  et  mélangée  au  jus  pour  faire  ultérieurement  le 
sucrate  d'hydrocarbonate  (?).  Le  gaz  est  lavé  et  refiroidi. 

Le  jus  à  traiter  ne  doit  pas  dépasser  la  température  de  -f*  30* 
centigrades^  ce  qui  importe  à  la  réussite  de  Topération.  U  se 
forme  d'abord  des  mousses  qui  diminuent  ensuite  de  volume, 
ce  qui  indique  la  précipitation  du  sucrate;  on  arrête  alors  l'ac- 
tion du  gaz,  et  le  produit  qui  s'est  formé  contient  le  sucre,  la 
chaux  et  Taeide  carbonique  en  proportions  définies. 

Si  Ton  veut  se  servir  du  sucrate  pour  Tépuration  du  jus,  on 
est  en  face  de  deux  cas  :  ou  Ton  a  faille  sucrate  dans  la  totalité 
du  jus,  et  alors  il  suffit.de  faiirei  bouillîjr  la  mass&  pondani 
quelques  minutes;  ou  bien  ona  agi  sar  une  portion  dujusseu-^ 
lement,  et  il  faut  mélanger  le  sucrate  formé  dans  des  prapor* 
tions  convenables  dyec  le  jus  à  épurera  mesure  de  Textraolion  ; 
on  soumet  ensuite  le  tout  h  l'ébuliition,  • 

L'action  de  Tébullition  est  capitale.  Suivant  les  inventeurs^ 
elle  détruit  les  germes  de  fermentation  en  présenee  du  suorate 
d' hydrocarbonate  de  chaux,  elle  transforme  le  sucre  inerisfalli^ 
sabîe^  et  précipite  les  produits  colorés  résnltant  de' cette  tmnsfor^ 
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maiion  ;  enfin  elle  précipite  une  partie  des  matières  nuisibles  à 
la  cristallisation  du  sucre. 

Après  que  Tébullition  a  produit  tous  ses  bons  effets,  on  filtre 
par  les  appareils  connus;  le  jus  filtré  est  soumis  de  nouveau  à 
l'action  de  l'acide  carbonique  dans  le  bBt  de  séparer  la  chaux 
restée  en  dissolution;  on  porte  le  jus  saturé  à  l'ébullition,  on  le 
décante  ou  on  le  filtre.  Il  est  ensuite  soumis  aux  opérations  ba- 
bituelles  :  filtration  sur  noir,  évaporation,  cuite,  etc. 

Les  inventeurs  s'applaudissent  de  ce  que  leur  procédé  résout, 
pour  la  première  foxs^  le  problème  important  de  l'épuration  du 
jus  de  canne  en  conservant  tous  les  produits  dans  un  état  con- 
venable d'alcalinité. 

II  est  clair  pour  tous  les  lecteurs  que  cette  partie  de  la  note 
vise  la  fabrication  exotique  en  particulier,  et  les  inventeurs 
sont  parfaitement  dans  leur  droit  en  cherchant  à  faire  adop- 
ter leur  procédé.  Voici  les  avantages  qu'ils  offrent  aux  plan- 
teurs. 

f Bientôt  il  ne  sera  douteux  pour  personne  que  notre 

procédé  permet  dV/tiwtn^r  une  grande  quantité  de  matières 
étrangères  qui  ^opposent  à  la  erietallisalion  du  suci*e;  et  s'il  est 
certain  que  la  chaux  colore  les  jus  à  rébullition,  il  y  a  un  fait 
non  moins  certain,  c'est  que  le  sucrate  d'hydrocarbonate  de 
chaux,  qui  a  tous  les  bons  effkts  de  la  thaut,  n'a  aucun  de  ses 
incoavériients;  il  ne  colore  nullement  les  jus  de  canne  à  Tébul- 
lition,  attendu  que  sa  base  précipite  les  produits  colorés  en  même 
temps  que  tes  autres  matières  étrangères.  Il  e^t  un  préservatif  ex- 
cellent du  sucre  et  peut,  de  même  que  la  chattx,  préserver  de 
toute  altération  le  jus  extrait' de  la  canne.  Le  fabricant  sait 
combien  ces  altérations  sont  rapides  et  combien  il  est  difficile 
de  les  éviter  actuellement;  car  iqaelqnes  heures  suffisent  pour 
rendreincristallisabie  le  suci*e  ckmténu  dans  le  jus  qui  attend. 
Avec  le  procédé  au  sucrate  d'hydrocarbonate  de  chaux,  rien  de 
semblable.  Aussitôt  que  le  jus  sort  de  la  plante,  il  est  rendu 
alcalin^  et  peut  attendre  indéfiniment  sans  s^altérer;  il  peut,  à 
Texemple  du  Jus  de  betterave  chaulé,  être  transporté  au 
moyen  de  canalisations ,  si  la  difficulté  de  transport  de  la 
canne  l'exige.  .  .  »  • 

«  L^  jns  de  canne  épurés  parr  le  suerate  d'hydrocarbonate 
de  chaux  sont  légèrement  akaKns  et  dépourvus  de  tout  germe  de 
fermenfùU'fm.  Les  sirops  <jut  en  proviennent  sont  peu  colorés  et 
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très^impidea;  ils  cuisent  facilemeat  sans  se  recolorer;  ils  four- 
nissent d'abondantes  cristallisations, 

«  Les  sucres  obtenus  sont  très-blancs,  purs,  et  dépourvus  de 
sucre  ineristallisable  ;  ils  se  conservent  facilement  sans  fermen- 
ter, comme  les  sucres  de  betteraves  fabriqués  dans  de  bonnes 
conditions.  Ces  sucres  pourront,  par  conséquent,  subir  le  trans- 
port sans  s'altérer,  et  ils  ne  seront  pas  soumis  à  leur  arrivée 
à  des  réfactions  presque  toujours  onéreuses  pour  le  fabricant. 

«  Au  lieu  d'obtenir  des  seconds  et  troisièmes  jets  à  grains 
fins,  à  grains  morts,  que  les  raffineurs  n'achètent  qu'à  yil  prix, 
on  obtient  des  sucres  à  gros  grains,  bien  secs,  bien  nerveux, 
de  vente  facile;  la  vente  pourra  se  faire  facilement  à  l'analyse, 
car  le  titre  ialin  est  faible^  le  glucose  nul  et  le  titre  saccharimé- 
trique  très^levé,  » 

Yoilà,  c^tes,  des  allégations  bien  tentantes  pour  les  fabri- 
cants de  sucre  exotique.  Nous  devrons  en  examiner  la  vsdeur 
réelle  dans  quelques  instants,  mais,  auparavant,  nous  étudions, 
d'après  MM.  Boivin  et  Loiseau,  Tapplication  de  leur  procédé  au 
raffinage,  c'est-à-dire  à  l'épuration  des  sirops  et  des  sacres 
bruts.  Ce  qui  précède  se  rapporte  au  travail  des  jus  et  forme 
une  sorte  de  digression  dans  notre  cadre;  mais  il  nous  a  paru 
convenable  de  ne  pas  scinder  les  dires  des  inventeurs,  afin  de 
pouvoir  apprécier  leur  méthode  avec  plus  de  justesse. 

Pour  l'épuration  des  sirops,  on  procède  comme  pour  les 
jus. 

Pour  répuration  des  sucres  bruts,  il  faut  agir  différem- 
ment. 

«  Les  opérations  qu'il  faut  pratiquer  sont  : 

K 1  ""  Préparation  de  la  dissolution  sucrée  calcaire  avec  laquelle 
on  fait  le  sucrate  d'hvdrocarbonate  de  chaux  : 

€  âo  Formation  du  sucrate  d'h  jdrocarbonate  de  chaux  ; 

«  3*»  Épuration  des  sucres  bruts  «a  Hftoyen  du  sucrate  d'hy- 
drocarbonate  de  chaux.  » 

Les  inventeurs  préparent  la  dissolution  sucrée  calcaire  avec 
un  lait  de  ekaux  épais,  des  sirops»  des  eaux  de  dégraissage,  etc. 
Celte  dissolution  est  tamisée  et  refroidie  vers  -f-  30®  centi- 
grades. 

Ofi  la  dirige  alors  vers  des  chaudières  où  elle  doit  être  sou- 
mise à  l'action  du  gaz  carbonique  jusqu'à  cessation  des  mousses 
et  formation  d'une  c  maase  gélatineuse  qui  ressemble  beau- 
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coup  à  la  colle  de  pâte  ;  »  le  sucrate  étant  ainsi  formé,  on  app- 
rête Faction  du  gaz. 

«  Dans  la  pratique  du  raiBnage,  on  commence  par  faire  arriver 
dans  la  chaudière  à  refondre  une  certaine  quantité  de  ce  su- 
crate,  puis  le  sucre  brut  à  fondre  et  les  eaux  de  dégraissage  ou 
autres  en  proportion  convenable  pour  fournir  de  la  clairce  à 
30''  B.  On  introduit  la  vapeur  dans  les  serpentins  et  Ton  povte 
le  mélange  à  rébuUitioUt  pendant  deux  ou  trois  minutes,  pour 
produire  la  précipitation  des  matières  étrangères  par  le  sucrate 
et  la  régénération  du  sucre  de  ce  produit.  On  filtre  le  sirop 
dans  des  filtres  Taylor,  et  le  sirop  marque  de  âO*"  à  30^  B.  Si  la 
filtration  est  difficile,  c'est  que  Ton  a  employé  trop  de  sucrate; 
la  dose  doit  en  être  réglée  pour  obtenir  un  ^op  peu  coloré  et 
de  filtration  facile. 

«  Quand  les  filtres  Taylor  ne  fournissent  plus  de  liquide,  on 
interrompt  la  communication  par  laquelle  une  gouttière  les  ali- 
mente, puis  on  laisse  égoutter  et  refroidir  les  sacs.  On  procède 
ensuite  au  lavage  des  dépôts. 

a  Quant  aux  sirops  épurés,  ils  contiennent  un  peu  de  chaux 
qu'il  faut  leur  enlever  avant  de  les  envoyer  sur  le  noir  animal 
en  grains.  Cette  opération  s'effectue  dans  des  chaudières  con- 
tenant un  barbotteur  à  gaz  et  un  serpentin  devapeur.  Quand  la 
chaux  est  saturée,  on  fait  bouillir  le  sirop;  on  le  filtre  une  se- 
conde fois  à  travers  des  poches,  puis  on  le  travaille  par  les 
moyens  connus  et  généralement  pratiqués  dans  les  raffine- 
ries. 

a  Les  dépôts  de  première  et  de  seconde  filtration  sont  réunis 
et  lavés  méthodiquement.  Les  dépôts  sont  jetés  ou  utilisés.  Les 
eaux  de  lavage  sont  employées  à  la  confection  du  sucrate  d*hy- 
drocarbonate  de  chaux.  » 

Suivant  les  inventeurs,  cette  méthode  a  supprime  complète- 
ment la  clarification  au  sang  et  au  noir  fin,  dont  tous  les  raffi- 
neurs  connaissent  les  mauvais  effets;  elle  épure  d'une  façon  re- 
marquable les  sucres  bruts  en  leur  enlevant  des  matières  colo- 
rantes et  d'autres  matières  organiques;  elle  enlève  une  portion 
notable  des  sels;  elle  transforme  certains  sels  nuisibles  en  pro- 
duits qui  conservent  le  sucre  pendant  le  cours  de  son  raffinage; 
elle  détruit  le  sucre  incristaUisahle  et  empêche  sa  production 
dans  le  cours  du  travail. 

«  Ce  nouveau  mode  de  raffinage  permet  de  travailler  les  su- 
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cres  bruts  de  Urates  qaaiités  sans  qu^il  soit  nécessaire  de  tarbi- 
ner  préalaUement  les  sucres  de  qualité  inférieure.  Les  sacres 
de  canne  se  travaillent  avec  la  même  facilité  que  les  sucres  de 
betteraves.  Dans  tons  les  cas,  il  permet  de  rédatre  notablemeit 
les  quantités  de  ncHr  animal  en  grains,  et  de  conserver  à  ce 
produit  toutes  ses  qualités,  sans  qu'il  soit  nécessaire  de  lui 
faire  subir  un  traitement  spédaL 

«  Dans  les  établissements  qui  utilisait  le  sucrate  d'hydrocar- 
bonate  de  chaux,  le  travail  est  très-régulier,  très-facile,  et  il  ne 
s'y  manifeste  jamais  ni  fermentation  ni  altération  ;  il  est  possi- 
ble de  faire  la  elairce  pour  blanchir  les  pains  avec  la  poudre 
extraite  des  cuites  des  sûrops  verts. 

«  Les  résultats  industriels  se  traduisent  par  l'obtention  de 
très-beaux  produits  et  par  des  excédants  de  rendement.  » 

£u  terminant  leur  note,  HM.  Boivin  et  Loiseau  assurent  que 
le  procédé  s'applique  à  l'épuration  des  sirops  des  sucreiries  et 
des  rdfineries  de  toute  nature  et  de  toute  provenance,  notam- 
ment à  réparation  des  sirops  de  tripie  effet,  et  ils  regsordent 
leur  méthode  comme  destinée  à  fournir  des  sucres  de  con- 
sommation directe,  et  à  permettre  la  diminution  ou  même  la 
suppressi<m  du  noir,  la  chaux  ayant  un  pouvoir  décolorant  et 
désinfectant  plus  grand  que  celui  du  noir. 

Résumé  analytique.  ^-  Nous  avons  fait  au  sucrate  d'hydro- 
carbonate  de  chaux  une  part  très-large,  et  nous  avons  rapporté 
avec  tous  les  développements  désirables  les  dires  des  inven- 
teurs ou  de  leurs  partisans.  Il  semble  cependant  qu'il  soit  né- 
cessaire de  mettre  un  peu  d'ordre  dans  tout  cela  et  de  préciser 
plus  nettemeat  des  allégations  dont  la  valeur  peut  être  acceptée 
ou  contestée.  En  fait,  voici  les  idées  théoriques  ou  pratiques 
qui  ressortenl  de  ce  qui  vient  d'être  exposé. 

A.  Théorie,  —  MM.  Boivin  et  Loiseau  prétendent  qu^I  existe 
un  sucrate  hydrocarbonale  de  chaux  qu'ils  ont  découvert,  que 
la  solubilité  de  ce  corps  n'est  que  de  3  à  i  millièmes,  et  ils  lui 
assignent  pour  composition  : 

Sncfa;»^^.. .•»4 ««^. .«^ «^ ^.. •  <         43  à  44- 

Chaux..,^..,,,..,^..^. AO  k  38,1 

Acide  carbonique 1 7  à  1 7,9 

Ce  sucrate  se  décOmp(»ie.  :  i^*  par  l'acide  carbonique;  ^  par 
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la  chaleur  en  présence  de  certaines  m^Mbces  argoûiques!  qui 
accompagnent  le  sucre.  On  le  prépare  eo^faiâatit  passer -un  cou** 
rant  d'acide  carbonique  dans  une  liqueur>  sttcFée  contenant  un 
excès  de  chaux  dissoute  ou  indissoute,  et  le&  propôrtioDs  indi^ 
quées  sont  poids  égal  de  sucre  et  de-chaux^  On  peut  agir  sur: 
des  jus  très^ilués^  et  la. température  très^favorable  à>  la  réao^ 
tion  ne  dépasse  pas  30<*  centigrades. 

Les  propriétés  d'utilisation  attribuées;»  ce.  oorpsi  sonti:  la 
destruction  des  germes  de  fermentation  ;  la  destraotidn  ou  la! 
transformation  du  sucre  incristallisable  qui  ne  peut  plus  %& 
produire;  la  séparation  des  sels  nuisibles  à  la  oristallisation ; 
la  décoloration  et  la  désinfection.  Les  inventeurs  prétendent 
que  le  suerate  d'hydrocarbbnate -de. ehauis^opposeà' la reèa/o- 
ration.,»  .  ,       .;  »...  ,     i 

B.  Pnaique.  —  A  en  croire  MM.;  Boîvin.  et  Loiseau^  le  m^ 
craie  d'hydrocarbonate  de  chaux  iseorait  la* panacée  du  sucre.. 
1^  On  peut  séparer  le  snçre  des  aels  -en  !le  pnéoipitant  smus- 
foirme  de  suerate,  dont  on  isole  ensuite k. sucre;,  â!* on  pent 
produire  dans  la  ferme,  à  peu  de-£rai«>  du  suerate^' qui  âera  en^ 
suite iraité  pour  sncre  dans  les  fabriques;  ,^  on  peut  épuiasp^ 
les  pulpes  ou  les  bagasses  plrdesiaviige&eten  isoler  ensuite  lé 
sucre;  4**  on  peut  purifier  les  clairces,  les  sirops  et  les  mélas- 
ses, jiarTemploi  du  sùcraté',  supprimer  le  sïing  et  le  iioit*  fiVi, 
réduire  la'proporlion  du  noir  en  gràîtis,  etc.,  ëtc^ 


I 


■  Trixi tentent  desjvs:^  On  organise  d'abord  la  ptt)dudtioti  de 
la  chaux  et  de  Tacide  carbonique.  On  traité  les  jiisfiar' la  chaux* 
en  excès,  puis  par  l'acide  darbonîcjué ,  ou  bien  on'  prépare  à' 
part' le  sùcr'ate,  qiie  Ton  ajoute  aiix  jus  âufesilôt  après  leur  ex- 
traction. Dans  les  deux  cas;  on  fait  bouillir  pdridiant  deux  ou' 
trois  minute^,  on  filtre.  Le  jus, filtré  est  sa^Jlf)é  par  l'acide  cçir- 
bonique  pour  le  débarrasser  de  l'excès  de  chaux; , on  porte  à 
rébuflition,  on  décante  ou  l'on  filtre,  après  quoi  on  fait  passer 

sur  le  noir,  on  concentre,  etc. 

<       ,  '         •- 

Raffinage.  —  Oh  prépare  «n  sirep^caloaire-  à-excès  de  chaux, 
on  le  tamisé,  on.  le  refroidit  à  +  30«;  purs  xm  y  fait  passer 
le  gaz  jusqu'à  formation  du  coagulûm.  A  la  fonte,  on  met 
le  suerate  :dasi&  la  obandièrei  cki  propfxntixm  eonveaable ,  en 
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ajoute  le  sucre  brut,  le  sirop  s'il  y  a  lieu,  de  Veau  pour  former 
une  clairce  à  30«  B.  ;  on  porte  à  rébullition  pendant  deux  ou 
trois  minutes,  on  filtre  dans  des  sacs  Taylor.  Les  sirops  stmi 
ensuite  soumis  à  la  carbonatation,  à  une  nouvelle  filtratien, 
puis  au  traitement  par  le  noir  en  grains,  à  la  cuite,  etc.  Les 
dépôts  sont  dégraissés  et  les  eaux  rentrent  dans  le  trayail... 

Ce  résumé  très-sommaire ,  renfermant  tout  ce  qui  est  essen- 
tiel dans  le  procédé  de  MM.  Boivin  et  Loiseau,  nous  permettra 
d'apprécier  et  de  faire  apprécier  au  lecteur  ce  qu*il  y  a  de  vrai 
et  d'utile  parmi  toutes  ces  allégations,  aussi  bien  que  les  er- 
reurs ou  les  exagérations  dont  il  importe  de  se  défendre* 

Discussion  du  procédé  Boivin  et  Loiseau.  —  Nous  ne  sommes 
pas  hostile  à  ce  procédé,  tant  s'en  faut,  et  nous  serions  heureux 
d'en  voir  ressortir  des  applications  utiles  pour  l'industrie  su- 
crière.  Si  nous  ne  partageons  pas  l'enthousiasme  de  commande 
de  certains  publicistes  y  nous  sommes  aussi  éloigné  des  ran- 
cunes et  du  parti  pris  de  certains  autres.  C'est  là»  sans  doute, 
la  meilleure  condition  pour  la  recherche  impartiale  de  la  vé- 
rité, et  nous  allons  essayer,  dans  un  examen  consciencieux  de 
la  question,  de  mettre  sous  les  yeux  de  la  fabrication  les  faits 
et  les  enseignements  qui  peuvent  en  ressortir  pour  la  pratique. 

\^  Le  sucrate  d'hydrocarbonate  de  chaux  existe-t-il  en  réalité? 
—  Nous  ne  pensons  pas  que  l'on  puisse  considérer  la  matière 
gélatineuse,  formée  de  carbonate  de  chaux,  de  sucrate  de  chaux 
et  de  chaux,  signalée  par  MM.  Boivin  et  Loiseau,  comnte  une 
véritable  combinaison  chimique.  En  effet,  en  prenant  les  chif- 
fres des  inventeurs,  on  trouve  que  M, 9  d'acide  carbonique 
sont  copules  avec  23,78  de  chaux,  en  sorte  que,  sur  le  chiffre 
indiqué  de  38,4  pour  44  de  sucre,  il  reste  38,1  —  22,78=13,32 
de  chaux  libre  ou  combinée  au  sucre.  Or,  ce  sucre  peut  être 
engagé  avec  la  chaux  sous  la  forme  de  monosucrate  ou  sous 
celle  de  sucrate  bibasique.  En  adoptant  la  première  de  ces  hy- 
pothèses, il  faut  93,561  de  sucre  pour  répondre  à  15,32  de 
chaux  et  pour  qu'il  se  forme  une  combinaison  entre  108,881  de 
monosucrate  et  40,68  de  carbonate  calcique.  Cette  supposition 
n'est  pas  admissible  en  présence  des  données.  Il  reste  donc  la 
seconde,  plus  plausible,  savoir  que  les  44  de  sucre  sont  à  l'état 
de  sucrate  bibasique.  Cette  manière  de  voir  est,  d'ailleurs. 
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plus  conforme  aui  principes  des  inventeurs.  Mais^  dans  ce  cas 
encore,  il  faudrait  qae  la  quantité  de  sucre  fût  portée  à  46,78 
pour  correspondre  k  15,32  de  chaux,  et  44  de  sucre  est  une 
quantité  équivalente  à  44,49  de  chaux,  n  y  a  donc  0,83  de 
chaux  en  excès,  même  en  admettant  la  formation  du  sucrate 
bibasique,  ce  qui  nous  paraît  le  plus  rationnel.  On  a  donc,'  en 
somme,  dans  le  corps  gélatineux  dont  il  s'agit  : 

S^x:::::::::::  î;;î;i=sucr.teba«i,iue 58.49 

Acide  carbonique..        17,9    J        rt    w      *    ^      u  aa  <»o 

Chaux 22,78  |  =  ^^^""^^  ^e  chaux. . . .         40,68 

Chaux  en  excès , 0,83 

1W),00 

En  ne  tenant  pas,  outre  mesure,  compte  de  Fexcës  de  chaux, 
qui  favorise  d'ailleurs  l'opération,  on  voit  que  le  corps  géla- 
tineux de  MM.  Boivin  et  Loiseau  n'est  pas  et  ne  peut  pas  être 
un  sucrate  d'hydrocarbonate  de  chaux,  mais  bien  un  sucrate 
bibasique  de  chaux  copule  avec  un  équivalent  de  carbonate  de 
chaux,  et  rendu  moins  soluble  que  dans  l'état  normal  par  la 
présence  de  ce  carbonate  naissant  et  par  un  excès  de  chaux.  Il 
s'est  produit  exactement  le  phénomène  que  l'on  observe  dans 
l'entraînement  des  matières  colorantes  solubles  par  l'alumine 
ou  tout  autre  oxyde  gélatineux,  à  cette  différence  près  que  le 
composé  de  sucrate  et  de  carbonate  de  chaux  est  beaucoup 
moins  fixe,  puisqu'il  se  décompose  par  simple  ébuUition,  en 
présence  des  matières  organiques. 

II  n'y  a  donc  pas  de  sucrate  d'hydrocarbonate  de  chaux ,  et 
cette  appellation  ne  semble  avoir  été  créée  que  pour  attirer  l'at- 
tention par  sa  biBarrerie  et  par  le  disparate  qu'elle  offre  à 
l'esprit.  Le  corps  gélatineux  instable  de  ÂIH.  Boivin  et  Loiseau 
ne  peut  pas  être  dénommé  dans  notre  nomenclature,  et  c'est 
tout  au  plus  s'il  pourrait  être  regardé  comme  une  laque  de  su- 
crate et  de  carbonate  de  chaux.  Cette  dénomination  môme, 
tout  en  indiquant  les  faits  réels,  ne  vaudrait  rien  au  point  de 
vue  du  langage  chimique,  et  nous  préférons  donner  à  ce  pré- 
cipité le  nom  de  saccharoHiarbonate  de  thaux  tribasique^  qui  est 
conforme  aux  règles  et  qui  exprime  tout  ce  que  l'on  peut 

admettre. 
S'il  n'existe  pas  de  sucrate  d'hydrocariwnate  de  chaux,  ce  qui 
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devra  paraître  fort  triste  ppni^'  certaine  4<4uolqae.  la  chose  £k)it 
absolument  indiffârente^  il  H'eDrè^t  pas' moins  vrai  «que,  eapeé* 
sence  d*un  excès  de  ohaiix,  le)  carbonate  tde  chaux  naissant  dé- 
truit momentanément IdL  solubilité-dd  saorate  bibasiqae  de  cbaiiix 
et  qu'il  se  précipite  nn  composé  du  symbole.: 

2  GaO,  C"  ff  1 0"  +  CaO,  CO*. 

L'équivalent  de  ce  précipité  est  acconapagné.  d'un  excès  de 
cbaux  entraîné  égal  à  iO^gl ,  et  Ton  trouve  que  la  composi- 
tion normale  du  magma  gélatineux  répond  aux  données  sui* 
vantes: 


w  î  Z    275*0 }  ~  ^«*'^^^**«  ^^  chaQK.        C25.0 


2CaO 

Ci>H^iO" 

Ca  0  :^     850 

C0«  =     275 

Équivalent 3462,50 

Excès  de  chaux.  ...  ; 40,321 

Total 3502,821 


Les  inventeurs  avaient  parfaitement  raison  en  indiquant  leur 
produit  comme  renfermant,  en  somme,  3  équivalents  de  cbaux: 
ils  avaient  tort  en  ne  pas  fournissant  les  détails  de  compositioc 
à  Taide  desquels  il  devenait  facile  d'apprécier  et  de  juger  la 
question  chimique.  La  propriété  de  leur  découverte  n'en  reste 
pas  moins  entière  et  très-nette,  car  s'il  est  vrai  que  tout  le 
monde,  en  sucrerie,  ait  dû  produire  ce  précipité  dans  une  foule 
de  circonstances,  il  n'est  pas  moins  vrai  d'ajouter  que  per- 
sonne, avant  MM.  Boivin  et.  Loiseau,  n'avait  songé  à  faire  at- 
tention à  ce  corps,  à  en  examiner  les  propriétés  et  à  en  faire 
une  application  industrielle.  Les  souvenirs  de  M*  Dubrunfaut 
et  les  vagues  aperçus  que  le  savant  chimiste  a  pu  avoir  sur  le 
précipité  gélatineux,  qui  se  forme  dans  les  liqueurs  sacrées 
calcaires  en  présence  de  Tacide  carbonique,  n'infirment  en  rien 
le  mérite  des  inventeurs.  Les  réclamations  en  participation  de 
M.  Possoz  prouvent  cent  fois  moins  encore,  car  il  suffit  qu'une 
application  de  l'acide  carbonique  paraisse  intéressante,  pour 
que  le  chimiste  de  la  carbonatation  multiple  croie  devoir  la 
revendiquer.  Cette  sorte  de  manie  ne  pouvant  plus  tromper 
personne,  puisque  les  origines  des  procédés  de  la  participation 
sont  très-nettement  dévoilées,  il  convient  de  laisser  M.  Possoz 
se  débattre  dans  le  vide,  sans  se  préoccuper  de  ses  prétentions. 


MÉTHODE  UODBRSS  DS  RAFFINAOS.  657 

En  fait  donc,  la  découverte  du  précipité  conipleiie  dont  il 
s'agit  appartient  en  réalité  à  MM.  fioivin  et  Loiseau,  qui  en  ont 
étudié  les  propriétés  et  en  ont  fait  les  premiers  Tapplication  in- 
dustrielle, bien  qu'ils  soient  tombés  dans  une  erreur  manifeste 
au  sujet  de  la  nature  chimique  de  ce  procédé. 

Propriétés  du  saccharo-earbonate  de  chaux.  —  Étant  donnée 
la  situation  commune,  on  ne  peut  guère  blâmer  les  inventeurs 
d'avoir  attribué  à  leur  nouvel  agent  des  propriétés  aussi  nom- 
breuses et  aussi  importantes  que  celles  qu'ils  ont  signalées.  La 
plupart  des  inventeurs  sont  exposés  à  se  tromper  dans  cet  ordre 
d'idées  et,  avec  la  plus  entière  bonne  foi,  ils  affirment  souvent 
ce  qu'ils  désirent,  sans  avoir  la  moindre  intention  d'exagéra- 
tion. C'est  aux  spécialistes  et  aux  praticiens  qu'il  appartient  de 
vérifier  ces  dires,  de  les  ramener  à  leur  valeur,  d'y  ajouter  ou 
d'en  retrancher  suivant  les  circonstances,  enfin ,  de  rétablir  la 
situation  dans  ses  limites  normales. 

Or,  MM.  Boivin  et  Loiseau  prétendent  que  le  saccharo-carbo- 
nate  de  chaux  détruit  les  germes  de  la  fermentation,  et  cette 
affirmation,  vraie  sous  certains  rapports,  est  erronée  sous  d'au- 
ti*es  points  de  vue.  Exactement  comme  la  chaux  ou  le  sucrfite  de 
chaux,  le  précipité  gélatineux  dont  nous  parlons  empêche  la 
fermentation  alcoolique,  mais  il  ne  s'oppose  pas  aux  dégéné- 
rescences lactique,  butyrique,  visqueuse  ou  mannitique;  au 
contraire,  il  favorise  ces  altérations,  dans  les  conditions  régu- 
lières de  température  et  de  temps.  L'expérience  démontre 
surabondamment  cette  proposition.  Cependant,  le  saccharo- 
carbonate  de  chaux,  comme  la  chaux  libre  ou  combinée  au 
sucre,  pas  davantage,  prévient  les  altérations  des  jus  et  des  ve- 
sous,  et  elle  s'oppose  à  tout  mouvement  fermenlatif  pendant 
une  durée  de  temps  notable.  Sous  ce  rapport  et  avec  la  restric- 
tion qui  vient  d'être  indiquée,  on  peut  admettre  l'exactitude  de 
ta  proposition,  bien  que  la  chaux  seule  puisse  rendre  les  mêmes 
services. 

La  destraction  ou  la  transformation  du  sucre  incristaîlisable 
ne  nous  apparaît  pas  aussi  clairement.  Sî  le  saccharo-carbonate 
détruit  le  glucose,  il  ne  peut  le  faire  que  par  Taclion  de  la 
chaux  qu'il  renferme  et  qui  devient  libre  sous  les  influences  les 
plus  faibles.  La  propriété  dont  nous  parlons  ne  pourrait  être 
attribuée  qu'à  la  chaux  même  et,  à  cet  égard ,  il  semble  qu'on 
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u'aii  pas  l)esom  du  précipité  gélatineux  des  inveoleurs ,  puis- 
qu'un simple  lait  de  chauK  produirait  le  mêi&e  effet,  si,  toule- 
rois,  Tetfet  est  réeL  II  y  a  là  une  erreur  manileste,  et  la  chaux, 
le  sucrate  de  chaux,  le  sacciuro*carbonale  basique  ne  détrui- 
sent que  de  très-petites  quantités  de  glucose ,  qui  se  changeaatt 
en  produits  ulmiques  pendant  la  courte  durée  de  rébuUi- 
tion. 

Sous  ce  rapport  donc ,  on  se  trouve  en  parésenœ  d'une  allé- 
gation peu  justifiée.  D'autre  part,  le  saccharo-carbonate  basi- 
que, pas  plus  que  la  chaux  elle-même,  n'empèclie  pas  la  pro- 
duction ultérieure  du  sucre  incristallisable,  au  contraire^ 
surtout  si  on  le  fait  intervenir  comme  agent  d'épuration  dans 
le  jus.  Chacun  sait,  en  effet,  que  la  chaux  transforme  le  sucre 
prismatique  en  sucre  incri&talïisable,  mais  que  cette  action  dé- 
sastreuse est  bien  plus  sensible  «en  présence  des  alcalis.  Or, 
Texcès  de  chaux  et  le  saccharo-carbonate  lui-même  mettent  les 
alcalis  en  liberté,  et  il  est  impossible  que  l'emploi  du  pivédpité 
proposé  empêche  la  production  du  glucose. 

£n  ce  qui  concerne  la  séparation  des  sels  nuisibles  à  la  cris- 
tallisation, on  peut  dire  que  l'allégation  e^  vraie  dans  certains 
cas,  erronée  dans  certains  autres.  Lorsque  l'on  isole  le  sucre  à 
l'état  de  saccharo-carbonate  basique  et  qu'on  lave  le  produit 
avant  de  le  soumettre  au  traitement  ultériema*^  il  est  certain  que 
l'on  produit  la  séparation  des  alcalis  et  des  seLs  nuisibles.  Il  ne 
peut  y  avoir  de  contestation  sérieuse  à  cet  égard.  Mais  on  doit 
ajouter  qu'il  n'en  est  plus  de  même  lorsque  le  ^saccharo-carbo- 
nate est  employé  comme  agent  d'épnfatkmdes  liquides  sucrée. 
Si  nous  prenons  un  sirop  ou  un  sucre  iquelconque  renfermant 
des  sels  alcalins,  il  est  «clair,  pour  4out  observateur  sensé,  que 
le  saccharo-carbonate  de  tohaux,  oomme  la  chaux,  mettra  les 
alcalis  en  liberté,  que  ces  alcalis  formeront  des  sucrâtes  dans 
la  première  phase  du  traitement,  que,  bcs  de  la  saturation,  ils 
passeront  à  l'état  de  carbonates»  imaisiqDe,  parTébullition  avec 
le  sucre,  ces  carbonates  seront  décomposés ,  comme  le  fait  a 
été  surabondamment  démontré. 

Le  saccharo-carbonale  me  fiépaore  donc  fias  les  alcalis,  pas 
plus  que  la  chaux  ne  peut  le  faire  «I,  soub  ce  rapport,  le  pro- 
cédé n'apporte  aucun  avuitage.  S'il  y  a  précipitation  de  ma- 
tières étrangères,  oe  qui  est  incontestable,  s'il  y  a  décomposi- 
tion de  certains  sels^  on  se  trouve  dans  les  mèm^s  conditioiiB 
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absolument  «que  celles  qui  se  pi>ésenteiit  dans  remploi  de  la 
chaux  cHi  du  sucrate  de  chaux  : 

Ou  bi^i  les  sels  sont  formés  d'cine  base  sokble  combinée 
a^?ec  un  acide  dont  le  sel  calcaire  est  insoluble; 

Ou  bien,  la  base  est  insoluble; 

Ou,  encore,  Tacide  du  sd  formera  un  tel  calcaire  soluble* 

Il  est  évident  qu'il  y  aura  toujours  sépa;ration  de  la  base  in- 
soluUe  0t  que  l'on  âiminera,  à  l'état  de  sd  calcaire,  Facide 
copule,  si  celui-ci  peut  form^ ,  avec  la  dianxi  un  composé  in- 
soluble. Dans  tous  tes  autres  cas,  on  ne  séparera  rien  du  tout. 
Si  la  base  est  soluble,  elle  restera  dans  les  liqueurs,  el  si  Fa*- 
cide  forme  un  composé  calcaire  soluble,  il  peut  de  faire  que  la 
base  du  sel  primitif  soit  éUttinée»  si  elte  <est  insoluble,  ou 
qu'elle  resie  dans  la  masse,  si  elte  est  soluble.  Dans  ce  der^ 
nier  cas,  on  aura  augmenté  l'impureté  an  lieiï  de  la  diminuer, 
puiaqM  la  base  du  nouveau  composé  interviendra  comme 
ornent. 

Prenons  po«r«De«iple  racêtale  d'alumine.  L'action  du  sae^ 
chait>-carbonate  formera  de  l'aoétale  de  chaux  qui  restera  dans 
le  sirop  et  ralumiae  sera  éliminée.  Le  résultat,  au  point  de  vue 
de  la  purification,  sera  nul.  Si  l'on  a,  au  contraire,  de  Tacétate 
de  soude,  ilftourrû  se  former  de  Tacétate  de  chaux,  ^  la  soude, 
mise  en  liberté,  m  dissoudra  dans  le  liquide.  On  aura  aug- 
menté l'impureté  -en  inlroduisant  rélëment  calcaire  dans  Te 
âinop% 

Ces  deux  exemples  n'ont  «qu'on  but  théorique ,  celui  de  flaire 
comprendre  ce  qui  se  passe  dans  ces  réactions;  mais  le  fait 
chimique  constant  est  celui-ci  :  quelle  qœ  soit  l'iaotton  du 
saccharo-carbonate  de  chaux  basique,  cette  action,  sous  le 
rapport  de  la  précipitation  des  6els,  est  absolument  la  même 
q«e  celle  de  la  dumx  ou  du  sucrate  de  chaux;  elle  se  produit 
avec  les  mêmes  réserves^  aons  les  mêmes  conditions  et  dans  les 
mêmes  circonstances,  en  sorte  que  l'on  ne  distingue  pas  très*- 
bien  l'avantage  de  la  préparation  de  IfH.  Boivin  et  Loiseavi 
pour  ce  but  particulier. 

Une  propriété  altriliuée  au  saccharoH^arbonate  par  les  inven<- 
teurs  est  celle  de  te  déootoralion  des  jus  et  sirops,  sans  danger 
de  recoloralion.  Si  ceite  propfiébi  est  réelle  et  qu'elle  soit  spé^ 
ciale  au  produit,  on  est  obligé  de  reconnaître  l'utilité  du  com* 
posé  calcaire  dont  nous  parlons  et  d'adme^Ure  que  l'emploi  de 
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ee  corps  peut  Tendre^  des /$e]^vi<ie8.>L'c)xpéiieDce  seule  poavant 
résoudre  la  question.,  nous  avons  pris  du-saofS'deGochiiicbiné, 
très-coloré,  et^nous  l^hvotns  ^fait  dissoudre.  La  dissolution  à 
80*»  B.  devant  serviT><inîttife  f terme  de- comparaison ,  un  échan- 
tillon a  été  consei^vè pouv  la-  vérification  ultérieure*  La  masse, 
réduite  à  20'' B;,  a>  reçu: la  ^antité  de  chauK  nécessaire,  «t  il 
s'est  manifesté  -une  déi^oMtién  très^notable*  Après  tamisage, 
le  passage  du  tîoaraiit  d'acide  carbonique  a  donné  lieu  à  la  for- 
thation  du  coagulUbi  de^MM.  Boivin  et  Loisèau,  et  la  maste  a 
été  portée  à  réballition  pendant  trois  minutés.  Cette  éballiiion 
a  été  suivie  d-une  fitfratidlli^Enfin,  oii4ipro<^édé  à  la  satotatiôik 
et  à  une  nouvelle  filtuation,  puis  le  liquide  a  été  concentré  vers 
28^*  B.,  au  bain-maarie,  et  9  Accusait  30^  B.  lorsque  latempfra- 
ture  s'est  abaissée  au  niveau  de  celle  de  Téchantillon  conservé. 
A  ce  moment,  la  comparmson  avec  réchantillon  non  traité  a 
fourni,  au  colorimètre  Duboscq,  une  différence  de  âmitliotètres 
en  faveur  du  sirop  traité,  mais,  en  continuant  la  ccacenlra^ 
tion,on  a  pu  constater  âucilemebl  que  la  masse  se  colore  exao* 
tement  comme  après  l'action  de  la  chaux  seule,  et  quelle  sirop 
est  beaucoup  moins  beau  que  par  le  traitement  au  phosphate 
de  chaux. 

Le  saccharo-carbonate  de  chaux  décolore  donc  en  réalité, 
mais  il  n'empêche  pas  la'  rècôlôration  de  la  matière,  surtout  s'il 
i^xiste  des  alcalis  dans  les  liqueurs.  Or,  comme  le  procédé  n'é- 
limine pas  les  alcalis,  oh  est  en  droit  de  conclure,  en  thééri^  et 
(m  pratique,  que  L'emploi'  du  sacchar(H)aii)onate  de  cbaut  ne 
s'oppose  pas  à  la  recoloration  des  sirops,  bien  qu'il  produise 
une  certaine  décoloration. 

•  ■ 

11*  j 

2'*  Peut-èn  utiliser  praiiçfuetnent  ce  sucrate  pour  r^xtraetion 
du  sucre  des  jus  f  -*^  A  cette-  question,  nettement  posée,  il  coiw 
vient  de  répondre  avec  une  précision  particulière.  On  pect  exy 
traire  le  sncred'unjus  dônc^  eu  le  transformant  en  sacchat!o^ 
carbonate  basique  de  chaux,  si  Ton  admet,  avec  MM.  Boivin-<et 
Loiseau,  que  Ton  puisse  réagir  sur  des  liquides  très^diluës. 
L'affirmative  île  Mns  semble  paB  contestable  sous  le  rapport 
théorique,  et  malgré  une  so^ubililé accusée  de3  à  4  millièmes, 
il  parait  démontré  que  l'on  peut  isoler  le  sucré  sous  la  fermie 
indiquée.         ........ 

Ceci  bien  comprjsxet  pdsé  en  (ait,  it  est 'néeeBsaii*e  de  dét^^r- 
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minep  les  oonditions  pratiqlicsdatrftYaileldfen  rechepcher  les 
données  écoBomiqaes.  ;    m  <    .     «^ 

D'après^  les  iiivei»teur&5  »ii  faut  Qmpl\>yec  une  quantité  de 
chaux  égale  à  celiedu  simre»<  aoit  100. kitogr^mmes  pour-  400 
de^Htatière  sacoharine  à  Lsoler«;U  noud> semble  que  la  méthode 
ne  peut  fournir  des  résultats,  économiques  <  £n  effets  par  la  mé^ 
thode  ouvrante,  ob  se  contente  de  10^  30  millièmes  de  chaux 
pour  la  défécation  des  jus  sucirés  k  40.0u  i4  p.  IO0:de  richesse* 
Cette  proportion  donne  un  chiffre  de/40ii.30  de  chqux  p.  100 
do  sucre,  c'est-*à-<dire  que>  en  moyeene^  la  fabrication  dépense 
15  kilogrammes  de  chaux  pour  100  k  iM  kilogrammes  de 
sucre.  La  dépense  en  acide  carbonique  est  proportionnelle. 

MM.  Boivin  et  Loiseau  dépensent  95  kilogrammes  de  chaux 
en  plujs,  et  la  quantité  d'acide  carbonique  est  relative.  Il  résulte 
de  leur  assertion  qu'une  fraction  assez  faible  de  saccharo-car* 
bonate  reste  en  dissolution,  et  cette  frackion  peut  être  négligée. 
Nous  disons  donc  que  Ton  peut  extraire  le  sucre  d'un  jus  en 
lui  faisant  subir  le  travail  indiqué^  mais  que  cette  extraction 
coûte  85  kilogrammes  de  chaux  par  100  kilogrammes  de  sucre, 
de  plus  que  dans  le  système  usueh 

On  a  les  phases  suivantes  : 

l""  Extraction  du  jus  comme  par  le  procédé  commun.  Frais 
égaux, 

2^  Défécation.  Gomme  à  l'ordinaire.  Les  inventeurs  n'en  par* 
lent  pas,  pour  une  cause  ou  pour  une  autre;  mais  on  ne  peut 
admettre  que  les  jus  ne  soient  pas  séparés  préalablement  des 
matières  étrangères  précipi tables  par  la  chaux.  C'est  donc  à 
une  défécation  préparatoire  qu'il  faut  reporter  cette  phase  du 
travail  qui  précède  la  première  filtration.  Que  MM.  Boivin.  et 
Loiseau  fassent  immédiatement  le  svrchaulage,  ou  qu'ils  le  fas-* 
sent  en  deux  fois,  la  question  reste  la  même,  et  il  faudra  toujours 
séparer  les  impuretés  précipitées  par  la  chaux.  Ici  les  frais  sont 
encore  égaux. 

Les  frais  du  surchaulage  sont  à  la  charge  de  la  méthode. 
Les  inventeurs  introduisent  un  excès  de  chaux^  font  bouillir  et 
tUtrent.  C'est  exactement  comme  s'ils  faisaient  une  défécation 
simple  suivie  d'une  filtration  et  d'un  surchaulage,  et  ce  que 
nous  indiquons  vaut  d'autant  mieux  qu'il  est  possible  d'ajouter 
l'excès  de  chaux  considéré  comme  utile  ^u  travail. 
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Que  foa  evécate  d'ailleurs,  comme  wk  le  Tonén^  il  £«ut Jmûr 
compte  de  Texcôs  de  chaux,  du  caloriquo  d^odé  m  siia^  et 
d'une  filUatioft  fastàdÂeuse  en  poche^^  saK  parler»  siMtt  poar 
iBLémoire»  d»  Vusttre  de  oe$  pochei^  des  frais  da  lasf afi,  de  la 
perte  de  tempe,  et  de  la  maÎA'^â'oQaLYre  excédante.  Ibridemnaul, 
au  poini  où  umis  supposew  le  traTail»  aprSs  t^mfifà  d  uil 
excès  de  chaux,  après  rébuUition  eMsécuftive  et  b  fiilra^ 
tion»  on  n*a  emcore  prodoît  qu^ono  défécatioD>v  airec^  nûsQ  en 
liiberté  des  alcalis»  et  le  système  a  déjà  ceàté  hetueoup  ptes 
que  le  système  ordinaire.  On  ne  peut  cenoevoir  le  moindre 
doute  à  ce  sui^el  lorscpie  Ton  récapitule  les  faits*  On  a  employé, 
pour  i  000  kilogrammes  de  jus^lOO  à  liA  kiiofranunes^  de 
chaux,  au  lien  de  i5;  il  a  fallu  faire  bouillk  cette  masse  pen- 
dant 3  à  4  minutes  et  lui  faife  subir  une  filtealion  assez  piéni- 
ble  en  présence  de  Tabondance  des  dépdCs.  Ces  dépôts  doi- 
vent être  dégraissés  avec  le  plus  grand  soin;  mais,  malgré  tooi, 
il  reste  dans,  les  fèces  lavées  une  proportioa  de  jus  proportion* 
nelle  4  celle  qui  reste  dans  les  dépôts  de  noir  fin  lavés.  Cest 
dire  que  la  perte  en  sucre  est  plus  graada  que  daii&  les  mé- 
thodes ordinaires. 

Après  cette  première  opération^  on  procède  à  la  formation 
du  sucrate.  On  ne  peut  assimiler  cette  manipulation  à  la  carbo- 
natation  usuelle;  c'est  un  travail  à  part,  supplémentaire,  qui 
se  solde  par  la  dépense  d'un  équivalent  d'acide  carbonique  el 
par  un  ea^taiu  dérai^vien^  dans  réconMaie  de  l'usittev  piw- 
qu'il  faut  refroidir  vers -f*  30^  les  jus  qui  ont  subi  l'ébuUÎtàoB. 
Il  faut  encore  filtrer  en  poches,  lavet  et  dégraisser  le  dépôt,  de 
saccharorcarbona^»  au  risque  de  la  perte  nouveiie  qui  en  ré?* 
suite  el  do  la  àéfeiks»  de*  main^l'œuvire.  assa  confiidétable 
qu'elle  exige-. 

Supposons  qu'en  lave  le-  saccha«>-carl>onale  par  un  mmi/- 
mumrde  30(».  litres  d'eui  pour  le  produit  é»  i  OOtt  kilogra«MMfr 
de  jus,  qui  égale  i<3\9S  pour  iOO  kitogramnes:  de  sucte.  Ce 
produit  se  sera  trouvé  en  contact,  pendant  le  travail,  avec  90fr 
kilogrammes  d'eau. et,  pendant  le  lavage»  avecâOOkilogitammes 
de  ce  menstrues  soitavee- 4^160 kitogrammes  au  total.  Gomme^ 
la  solubiiiié  aecmée'  du.  saccharo^^aphonaÉe  esl  égalo^  à  4  miUîd^ 
mes,  les  i  iOC^  kilogrammes  de  dissolvant  eu  auront  entraîné 
i  100  X  0,0û4m.4^»4M)^  coqui  répond  h  une  perte  de  a»662  p. 
iOO  du  sucre,  en  outre  de  la  portion  qui  est  restée  engagée  mé- 
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caBiqjiement  daim  les  dépdto  du  premier  lavage.  Tout  cela  est 
h  considérer  par  las  pati^ienfi  et,  iflidépendamment  de  l'aug* 
BMAtaftioa des  fraia  deeliaalage, deeaidto&atttioii^defiltratioii, 
de  lavage,  de  main-d'œuvre,  en  deluors  des  dépenses  de  maté- 
riel, 00  ne  pent  comptev  sur  une  perte  eu  sscre  moindre  de  5 
p.  iOO,  sans  parler  de  la  proportion  restée  dans  la  pulpe,  sui* 
vant  Je  mode  d*exif  action  adopté. 

Enfin  on  a  du  saccbaro-earbonale,  et  si  ce  corps  est  bien 
lavé,  il  est  débarrassé  des  principes  solnbles  étrangers.  Pour 
en 'isoler  le  sucre,,  il  faoulra  l'éballition,  une  nouvelle  carbona- 
tation,.  une  filtration,  la  concentration,  la  cuite  et  la  cristallisa- 
tion. U  reste  à  apprécier  si  cette  masse  de  travail  est  compensée 
par  des  résultais  pécuniaires  suffisants^  Nous  ne  le  pensons 
pas  ;  mais  noua  ne  voulons  pas  entrer  dans  les  détaillsi  de  cette 
question  que  les  praticiens  ont  déjà  résolue  en  face  des  don- 
nées précédentes.. 

La  seule  concluûon  que  nous  a^ons  à  déduire  de  ce-  qui  vient 
d'être  exposé  esli  cell&ci  i  il  semble  démontré  que,  théorique- 
tBsni,  on  peut  isoler  le  sncre^  des  jus  par  la  transformation  en 
saacharo*carbonate  de  cfcaux;  mais  les  frais  nécessités  par  ce 
travail,  les  pertes  qui  en  résultent  lui  dtent,  à  notre  sens,  le 
caractère  pratique  dfiBi  procédé  réellement  manufecturier. 
Avec  une  bonne*  extraction  du  jus,  des  betteraves  à  10' p.  iOO 
de  richesse  peuvent  fovnnrQS^p.  100  de  jus  normal,  c'est-à-dire 
106^,47  demassecuttep.  iOO.  Celte  masse  peut  rendre  70  p.  100 
de  sucre  et  23  environ  de  mélasse,  ou,  en  tout,  74^,53  de  sucre 
et  2y  ,43  de  mélasse^  avec  une  dépense  moindre  de  moitié.  II 
resterait  à  savoir  si  le  saccbaroKarbonale  isolé  ne  fournit  que 
du  sacre-  sans  mélossev  Cette  circonstance  est  peU'  probable  et 
elle  n'ôterait  presque  rien  de  la  valeur  de  notre  raisonf^ment. 
No«s  ne  croyons  donc  pas*  que  k  procédé  Boivin  et  Loiseau 
puisse  être  utilisé  pratiquement  pour  extraire  le  sucre  des  jus, 
bien  qu'il  soit,  le  pins  ratimuiel  de  ceux  qui  ont  été' proposés 
Jusqu'à  ce  jour. 

3*  Le  sucratè  éThydiramrèonattdè  chaux  peut^il  procurer  VéU- 
minediûn  de»  aek  alcalàênf  •—  (kn  comprend  aisément  que,  mise 
à  part  la  cpiestion  économique,  le  procédé  dont  nous  parlons 
puisse  procurer  l'éliminatiDn  des  sels  et  des  matières  étrangères 
au  sucre,  lorsqu'il  est  appliqua  dans  le  sens  qui  vient  d'être  in-» 


diqué,  c^st-à-rdir&jlimi^u'oas'eii  serlpoiiirâsotor  le  »ucre  des 
ju8  et  liquidefi.i^uorésî  .s«»Qâiia{.fainii6>'de  '^eèÉMitH^aiiMmate 
2CaO,  C^'H'^  û'  '^iMiWh  J)an5  ce  oa|s,  en  effets  ies  manières 
solubles,  différenta».  du  >BttCFe^  lOat  ^té  laissée»  dans  les  eaus* 
mères,  et  le  produil,  bien  lavé^  qn  est  débarrassé.  Nous  ne 
voulons  pas  dire  piar  l^vqaôNûc^résuilait  soil  pratique;  mais  nous 
e^  constaionA  U  téaliié.^C'Qst'dâjiiua'féit  acquis  doûl  I(kit1e 
mérite  revienV  ai^x  inyearlettrs» .  el  il>  esl  à  espérer  que  lot  prar 
tique  pourna.  iât  <iu  tar4 «on: liner-uii  parti  avantageux.' 
.  Dans  le  cas,  au  ooDitrairevOi^le saxxhiardM^arbonata est  eim* 
ployé  comme  agent  d'épocationv  la^iuestion^se  résout  nèeessai- 
rement  par  la.négaiivè.  Bonr  qiae-Ies  alcalis  soient  éthninés^jl 
Caut  que  le  saccharDHcacbonate  fioit  isolé  et  lavé.  Si  le  saoéharo- 
carbonate  est  simplenneot  produit  dans  la  liqueur»  ou  s'il  y  est 
ajouté  à. titre  d'ageni:épurateur,iles  alcalis  ne  peuvent  être  sé- 
parés, pas  plus,  qu4Is  ne  léseraient  par  le  chaulage  ordinaire 
Qii  par  la  usarbonatatibn.lkabitueUe.' En  voulant  trop  prouver  et 
trop  affirmer,  le&auiettrb  du  procédé  ont  oommis.  ioi  une  erreur 
potable  contre  laçudieJcs  fabricants  doivent  se  tenir  en  garde. 
Des  deux  phases  de  la  réaction^  la  prevrièpe,  le  chaulage,  met 
les  alcalis  en  liberté;  ia i secopde,  ou  la '  carbonatation,  les 
transforme  en  Carbonates  t  et»  dans  les  deux  oas^  la  solubilité 
extrême  de  ces  corps^^ans  tous  les  liquides  aqueux,  et  dans  les 
solutions  sucrées  en  particulier^  ne  permet  pas  de  les  sépaorcv. 
Us  restent  donc  en  4olaUté  dans  les  sirops,  ettoutes  les  affirma^ 
tiens  du  monde,  ne- peuvent  «faire  que.  les  sels  alcalins  soient 
élimi^ables  dans  ces  cpudrtions.  Nous  avouons  sans  pi^ne  que 
ce  résultat  est  regrettable.;mais.la  séparation  des  alcalis  n^t 
pas  et  ne  peut  paséfare  la  conséquence  de  l'action  du  saecharo- 
carbonate  de  cbaux» .'  ,         •        •> 

-  C'est  ici  le  motaent  d'ajouter  quelques  mots  sur  ia  purifica- 
tion des  jus  attribuée  au  procédé,  et  de  mettre  en  évidence  les 
raisons  chimiques  en  .vei^tu- desquelles  on  doit  i^efhser  d'ad- 
mettre les  allégations  qui:  pnt  été-émises*  Pour  tout  chimiste 
qui  veut  prendre  la  peine  de  réfléohiretd'estaminerv  la  ques- 
tion se  réduit  bienlâtà  sia  juste  ivaleuv.  fineSEet,  dans  le  pro- 
cédé au  sacchajpoicafboiiate,  c'estiia  chaux  du  sùerate,  ou  la 
chaux  en  exc6s,^  OU:  leoacbofla|edeichaax,  ou  l'ensemble  de 
ù>ut  cela^  c^st-à-dire:  leBaoeheiro->earbonate  qui  agit  sur  les 
matières  étrangères  et  en  amène  la  séparation;  du,*  ëncdret 
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c'^t  rébuUiiion  en-fré^anoe  d&eesél^fu^ts...  Or,  dans  les 
procédés. courants 4ui  admetlent^n^eseès  decfaaux,  on  a  éga-- 
lemeiU  le  sucrateotlcj^ue  et  JatehauK  qui  ne  conduisenir  pas  ^ 
uoe  purificatioa  suffisante^  piusquetl»  défécation  est  incomplète 
par  le  ckaulage,  et  ({u'il  importe  de  la  jiartohef  er  d- une  façon 
ou  d'une  autre.  Ge  serait  àâtuiVékUlMfm  en  présence  dn  com- 
posé 2  CaO,  C"H>^  0^4- CaO,. GO*  puiserait  ragent  réel  de  la 
purification,  Il  est  malheureux  que  cette  action  soit  illusoire  ; 
mais  elle  n'a  qu  une.  valear  trësi«iédiocre  pour  l'eipérinienta- 
teur.  Que  Ton  prenne  parties  égales  d'un  même  jus  de  bette- 
raves, et  que  l'une  soit  traitée  j)ar  la  méthoîde  ordinaire  :  chau- 
lag^  &  +  W  pv  ^  millièBies^i premier .  bottillon,  décantation, 
saturation  avec  addition  de  chant  ipendaiil  le  travail,  tandis 
q:ue,. dans  l'autre,  on  produira,  du  ^aceiiatotcarbonate  par  la 
méthode  décrite,  on  fera  une  première  fiitration,  après  ébulli- 
tion,  ensuite.la  saturation  et tine seconde  filtration...  Les  deu!e 
échantillons  pourront  étra  vérifiés  à  Faide  des  réactifs  de  la 
chimie  et  comparés  au  point  de  vue  des  matières  étratigères 
qu'ils  retiennent.  Or,  sans  avoir  besoin  de  moyens  compliqués, 
on  petut  recourir  simplement  &  l'aclion  de  l'acétate  de  plomb, 
puisque  la  plupart  des  sels  de  plomb  correspondant  aux  pro- 
duits organiques  sont  insolubles.  Dan&  tous  les  cas,  l'agent 
étant  le  même,  la  réaction  présentera  des  effets  comparables. 
En  plaçant  dans  des  éprouvettes  graduées  un  volume  égal  de 
chacun  des  liquides,  50  centimètres  cubes  par  exemple,  et 
ajoutant  à  chacun  5  centimètres  cubes  de  solution  d'aoéiate  de 
plomb  dans  l'eau  distillée,  ovL  trouvei^a  que  le  volume  du  dépôt 
plombique  est  à  peu  près  le  même  dans  les  deux  éprouvettes. 
Ces  dépôts  recueillis,  lavés^  séchés  dans  les  mènjies  conditions, 
offrent  un  poids  sensiblement  identique»  et  ïon,  ne  peut,' en  ré- 
pétant l'expérience,  constater  que  les  petites  différences  admis- 
sibles dans  toutes  les  Techerches  de  ce  genre. 
.  D'un  autre  c6té,  on  sait  que  les  akalis  colorent  le  glucose 
en  le  changeant  en  produits  ulmiques«  Le  procédé  Boivin  et 
Loiseau  ne  transforme  le  sucre  ineristallisable  que  par  cette 
réaction  ;^  mais,  comme  il  est  aisé  de  le  vérifier,  ces  mêmes  al* 
calis  altèrent  le  sucre  prismatique;  il  semble  bien  difficile 
d'admettre  que  Tébuliition,  en  pnéeence  d'un  excès  de  suerate, 
de  chanx  et  d'alcalis,  libres^  puisse:  devenir  jamais  un  moyen 
(je  purification*  ..i     •   : 
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4^  Le  procédé  £éiinw€tLme(mpêwt^ servir  à  f^^ 
sèment  dm  pulpes  et  des  keogassesf  —  Nonstne  VQ^ans  po»  bien,, 
poar  noùre  parl^  txs  qvM  lô  méthode  eisawsée  peut  coatribiier 
à  réprasementi  des  résidus  Feut-ètre,  «ependaat^  les  anieuis 
ODlHlis  Toubi  dire  que  La  poesifcililé d'isoler  le  suore  étant  ac- 
quise, aiéme  en'  traitant  des  liquides  dikiés,  on  peut  lessiver 
méthodiquement  les  pulpe»  et  tes  bagasses  sans  être  anrèté  par 
la  craintfi  d'une  dépense  eieédante  en  eombustîMe.  Sii  telle  est 
la  yérJÉabl»:  base  deraffirmatian^  il  est  ^nraii,  en  effet,  qve  la  sé- 
paration méthodique  du  sucre»,  soua  forme  de  composé  inso- 
luble^ conduirait  à*  lai  solution  du  problème,  pourvu  toutefois 
que  la  quantité'  de  sacre-  provenant  da>  répuisement  pAt  payer 
les  frais.  Ce  côté  d^  la  questioB  nous  préoecupe  beamcoup  et» 
juscpi'à  présent,  nous  ne  trouvons  pas  les  éléments  d'us  compte 
satisfaisant.  Ce  n'est  pas,  en  effet,  poser  les  bases^d'une  balance 
avantageuse  que  de  retirer  deux  ou  trois  kilogrammes  de  sucre 
excédant,  à  65  centimes- environ  de  valeur  moyenne,  en*  dépen- 
sant quatre  eui  einq'  fois  la  valeur  de  ce  sucre-.  Il  vaut  mieux, 
dans  ce  cas>  le  l^aisser  dans  les  résidus  destinés  au  bétail  ou  au 
foyer. 

Il  serait  à  démer-que  lea  iniventeuns:  pussent  surmonter  cette 
difiiieulté  devant  laquelle  tout  febdeant  intoliigent  doit  s'arrê- 
ter, et  qui  eppose  k  l'adoption  de  leur  méthode  un  obstacle  in- 
franchissable. Quelque  brillant  que  paraisse  un  résultat  théo- 
rique à  travers  le  prisme  des  illusions,  personne  ne  peut  songer 
à  en  poursuivre*  la  réalisation  en  fiace  d^  dépenses  trop  élevées, 
dont  la  conséquence  la  plus  simple  est  la  ruine'  d'un  établisse* 
ment. 

50  Quelle  est  Ai  va^urdU^  pserate  ihjfdÊ^ocettboneOe  êe  tkanx 
enra^j^ge?  —  Toutes  tes  questions  qui  viennent  d'être  exa- 
minées concourent  à'  la.  solution  de  celloKri,  et  ooi^'M  les  au- 
rions abordées  que  très4nieidemment  dans  cette*  partie  de*  notre 
travail,  consacrée  spécialement  au  raffinage,  si  elias  n'étaient 
destinées  à  mettre  en  lumièiie  les  raisons  pour  ou  centre  le  pro< 
cédé  dont  il  s'agit. 

A  notre  sens,  il  est  parfliitemeni  certain  que  le  sacehaFO^ar-* 
bonate  de  chaux  présente  une  action  dépurante;  mai^  cette  ac* 
tion  ne  nous  paraSt  pas  dépasser  sensiblement  cdle  de  la  chaux  ; 
le  seul  avantage  que  présenterait  l'emploi  du  saccharo-carbo- 


nate  coisifilerait  en  nue  sorte  d'attémiaiioii»  en  ce  sens  que  la 
réaction  alciâinev  toat  en  restant  la  même,  semble  être  adonde 
jusqu'à  un  eertaki  point,  et  que,  peut^re,  cette  drconstance 
favorise  Texéention  de  la  méthode.  Cependant,  en  se  plaçant 
strictement  au  point  de  vue  pratique,  on  est  obligé  de  recon- 
naître que  )e&  i^raurtions  des  inventeurs  laissent  à  désirer,  et 
la  théorie  elle-mènie  ne  leur  donne  pas  raison,  au  moins  dans 
la  relation  qu'ils  semblent  avoir  voulu  indiquer. 

Il  a  été  démontré  que  le  sacdiiaro^carbcnate  de  chaux,  îm* 
proprement  nommé  sscrate  d'bydroearbonate,  existe  dans  la 
réalité,  que  Tapplidition  en  appartient  bien  à  MM.  Boivin  et 
Loiseau,  et  que  desréclamaticNis.  intempestives  n^ôtent  absolu- 
ment rien  à  la  légitimité  de  leur  propriété.  D^un  antre  côté, 
nous  avons  vu  que  Faction  de  ce  corps  ne  peut  être  attribuée 
qu'à  la  chaux,  qu*^elle  est  tout  aussi  incomplète  que  celle  de 
cet  oxyde,  qu'elle  n'enraye  pas  la  production  ds  glucose,  qu'elle 
ne  détruit  pas  les  sets  minéraux  nuisibles  au  sucre,  et  que,  par 
conséquent,  les  allégations  des  inventeurs  ont  été  notablement 
exagérées. 

Ces  concluions  peuvent  s^appKquer  exactem^t  à  l'emploi 
du  procédé  Boivin  et  Loiseau  en  raffinage.  En  effet,  le  but 
qu'on  se  propose  dans  la  purification  des  sucres  consiste  dans 
l'élimination  des  matières  étrangères,  la  séparation  des  sub- 
stances colorantes  et  du  glucose,  et  il  est  certain  que,  si  le  sac* 
charo*earbonate  peut  entraîner  une  certaine  quantité  de  ma- 
tières colorantes,  comme  le  ferait  d'ailleurs  tout  autre  précipité 
chimique  gélatineux,,  il  est  impuissant  à  enlever  la  moindre 
trace  des  substances  salines  étrangères  qni  auraient  résisté  au 
trayait  de  la  fabrication.  Il  ne  faut  pas  se  le  dissimuler;  le  sac- 
charo-carbonate  caleique  ne  peut  agir  que  comme  la  chaux  et 
non  autrement,  et  il  est  évident  que  riirtrodivetion  de  la  chaux 
dans  les  sirops,  avant,  pendant  on  après  Taelion  carbonique, 
ne  peut  éliminer  la  moindre  trace-  des  alcalis,  ni  des  chlorures, 
ni  des  asotates  alcatins,  et  ce  serait  fiûre  ki^nre  an  lecteur  que 
d'admettre  un  aenl  instant  la  possibilité  d'ime  adhésion  aus» 
étendue  que  les  réclames  l'ont  sollicitée.  Si,  dans  un  sirop,  on 
'  introduit  de  la  chaux  en  lait,  qu'on  élimine  ensuite  cette  diaux 
par  Tacide  carboniqne,  on  aura  fait  dans  la  liqueur  tout  ce  que 
la  méthode  Boivin  et  Loiseaui  renfeirme  d'essentkl  sons  le  rap* 
port  chimique;  on  n'aura  pas  été  aveuglé  par  un  titre  bizarre. 
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et  l'on  U-ouvera  4pe  la..ohpLi^ï  n;>.^u, d'autre  résultat qtie 4e 
décolorer  jusqu'à,  un  c^rtaot  ppint^  ^  4e  neptr^liser  les  acides 
existants.  Le  saccharo-carbonate  n'en  fait  pas  davantage^  et  ce 
serait  un  acte  d'exagération  de  prétendre  en  pousser  plus  loin 

les  conséqi|jejic^3.  >..     .--  -'.r-.^  f.  i^:nr*ict  kî*  b'bt.iifii 

Si  l'on  ajoute  à  ces . observations,  purem/snt  techniques  ^  que 
le  procédé  dont  nous  parlons  est  beaucoup,  plus  cher  dans  son 
applicationi  qu'il  oéce^ite  .une  i^anipulation  plus  complet 
q^ue  la  méthode  ordinaijra»  qu'il  exige  l'emploi  difficile  de  la 
filtration iensaqs,  qu'il  conduità des- pertes ensucreau  dégrais- 
sage, on  comprendra  la  réserve  avec  laquelle  oa  doit  se  pro- 
noncer dans  cette  question.  Pour  notre  part,  nous  croyons  que 
les  raffmeurs  n'ont  pas  apprécié  la  situation  sous  son  véritable 
point  de  vue,  et  nous  pensons  qu'ils  se  sont  égarés^  à  la  remor- 
que d'une  appellation^  dans  une  voie  illusoire. 

Ceci  est  tellement  e^tact  et  rigoureux,  que,  en  admettant  un 
maximum  d'alcali  dans  un  sucre  brut,  il  suffirait,  pour  obtenir 
des  effets  beaucoup  préférables,  d'utiliser  l'action  bieq  connue 
des  phosphates,  après  avoir  alcalisé  les  sirops  à  l'aide  d'un 
peu  de  chaux*  Ainsi,  en  versant  dan^  une  chaudière  assez  de 
chaux  en  lait  pour  rendre  la  liqueur  légèrement  alcaline,  et  ev 
ajoutant  ensuite  du  phosphate  acide  de  chaux  jusqu'à  très- 
faible  acidité,  on  aurait  la  certitude  d'avoir  transformé  les  al- 
calis qui  ne  sont  pas  éliminables^  d'en  avoir  détruit  l'action 
colorante,  d'avoir  annihilé  les  causes  de  production  du  glucose, 
et  l'effet  décolorant  serait  beaucoup  plus  sensible  que  par  l'epi- 
ploi  du  saccharo-carbonate.  La  seule  précaution  à  prendre 
consisterait  dans  la  neutralisation  du  petit  excès  de  phosphate^ 
à  l'aide  d'un  peu  de  carbonate  pulvérisé,  et  Ton  éviterait  ainsi 
la  préparation  du  saccharo-carbonate,  l'emploi  de  l'acide  car- 
bonique et  les  autres  ennuis  de  la  méthode  proposée,  dans  un 
travail  qui  n'exigerait  qu'une  seule  filtration. 

Nous  ne  pouvons  donc  voir  dans  la  méthode  Boivin  et  Loiseau 
un  progrès  réel,  parce  qu'au  lieu  d'y  trouver  une  simplificar 
tion,  on  n'y  rencontre,  dans  le  fait,  que  des  complications.  Si 
les  écrivains  qui  se  sont  répandus  en  éloges  prématurés  sur  ce 
procédé  avaient  réfléchi  aux  conditions  qui  viennent  d'être 
exposées,  ils  se  seraient  tout  au  moins  abstenus  de  ces  exagé- 
rations qui  nuisent  plus  qu'elles  ne  profitent  aux  idées  nou- 
velles. Dans  tous  les  cas,  il  eût  été  loyal  d'indiquer  Deltemcpt 
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même  temps  que  roti  itràOaîl'Uîi  ^wygraniihé  si  rempli  d'es- 
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Emploi  de  l'alcool  en  rollliiOffe Là'  seconde  mé- 
thode proposée  à  titre  de  prdgrës  dans  rexécution  du  raffinage 
consiste  dans  Tem'ploi  dôl'ftlcdol  à  titre  d'agent"  diécôlorant  et 
de  menstrue,  dSssohant  déà  matières  étrangères  sans  toucher  au 
sucre.  L'observation  la  plasélémeiitairê  fait voii^ qiiè celte  ma- 
nipulation n'est  pûB  confonne  aux  véritables  donnfées  techni- 
ques d'une  bonne  fiibricati'on,  et  si  nous  cherchons  à  déduire 
les  raisons  de  cette  manièife  de  voir;  c'est  plutôt  dans  le  but  de 
compléter  cette  partie  dé  notre  travail  q'iie  dans  la  pensée  de 
combattre  une  idée  fausse  qui  se  serait  accréditée  dans  Fin- 
dustrie  sucrière,                         '."■•,  •    ^ 

Le  sucre  n'est  réellement  insoluble  que  dans  l'alcool  absolu. 
A  mesure  que  le  menstrue  s^hydrate,  il  acqtriert  la  propriété  de 
dissoudre  une  proportion  de  sucre  de  plus  en  plus  considé- 
rable, et  pour  qu'il  ne  puisse  plus  agir  sur  la  matière  saccha- 
rine, il  doit  être  en  saturation,  confoiimémentîiux 'principes  de 
Thénard.  Il  est  vrai  qtfil  faut  très-peu  de  sucré  pour  saturer 
l'alcool  aqueux,  beaucoup  moins  sans  doute  qu'il  n'en  fa'ut  pour 
préparer  une  cl&irce  à  Teâu;  mais,  cependant,  cette  dt^onstance 
ne  doit  pas  être  mise  en  ouMî,  et  ce  serait  une  faute  grave  de 
n'en  pas  tenir  compte  dans  une  juste  mesure. 

'•  D'un  autre  côté,  si  l'alcool  peoft  dissoudre  un  certain  nombre 
de  matières  salines  et  de  snabstahces -étrangères  qui  se  rencon-* 
trént  dans  les  pains  ou  que  Ton  peut  êtreexposé  à  y  rencontrer, 
oîi  doit  reconnaître  qu'if  est  un  gi'and  nombre  de  corps  sur  les- 
quels celiquidén'aaucuheaction  dissolvante.  L'alcoolemployéà 
tîtrcFd'agent  de  lavage  dissoudra,  par  exemple,  racétàte  d'ainmo- 
niaque,  l'acétate  de  choux,  celui  de  fer,  de  magnésie*  de  potasse 
et  de  soude,  la  plupart  des  acides  qui  peuvent  être  en  présence, 
quelques  azotates,  les  chlorures  de  calcium  et  de  magnésium, 
le'Iactate  de  chaux  elles  laKi^tetes  alcalins,  lamannite,  l'oxalate 
de  potasse,  la  potasseet  la  soude  caustiques,  le  sulfate  de  ses- 
quioxyde  de  fer;  il  dissoudra  et  èntraftîera  les  matières  colo- 
rantes, Tes  matières  iré^inëuses,  quelques  substances  grasses, 
mais  il  sera  sans'  action  sur  la  matière  albumînoïde,  sur  les 
Wîises  suspendues,  sur' le  carbonate  de  potasse,  H  pltijfart  des 
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phosphates,  k  plus  grand  nombre  des  sulfates,  et  il  ne  dissou- 
dra qu'une  très-  faible  proportion  des  chlorures.  Or>  la  clairœ 
à  l'eau  peut  dissoudre  un  plus  grand  nombre  de  corps  étran- 
gers  que  ne  le  ferait  l'alcool  et,  par  les  méthodes  de  clairçage 
actuellement  suivies,  elle  procare  ona  déedoraiîon  très-fioffi*- 
sante,  si  le  travcôi  est  bien  exécuté*  On  est  donc  en  droit  de  se 
demander  quelle  peut  être  TtUlité  de  l'emploi  de  l'alcooU  en 
présence  des  faits  chimiques  qui  en  rq[KHissent  l'usage.  Cette 
question  n'a  pas  été  certaineotent  approfondie  par  ceux  qui  ont 
cherché  à  introduire  Tem^oi  de  l'alcool  au  raffinage,  et  il  suffi- 
rait d'en  avoir  posé  les  conditions  généfales  pour  en  laisser  la 
conclusion  à  la  sagacité  du  lecteur. 

Sous  un  autre  point  de  vue,  plus  rapproché  de  la  pratique 
quotidienne,  on  est  en  droit  d'affirmer  que,  en  présenoe  d'une 
action  aussi  incomplète,  le  travail  par  l'alcool  serait  d'une 
cherté  beau<^oup  trop  graade.  On  comprend,  en  effet,  qall 
soit  indispensable  de  rectifier  l'alcocd  après  l'usage  de  chaque 
jour.  Or,  en  laissant  de  côté  les  considérations  relatives  à  la 
cherté  de  ce  produit,  en  ne  considérant  comme  dépense  primi* 
tive  que  l'intérêt  de  la  mise  des  fonds  d'acquisition,  on  se  trou- 
verait encore  en  présaice  de  plus  mauvais  éléments  qui  se 
puissent  rencontrer.  L'organisation  d'un  atelier  de  rectification, 
le  coût  d'un  appareil  distillatoire  spécial,  les  frais  de  la  rectifi- 
cation elle-même,  les  pertes  d'alcool  iaiiérentes  au  travail,  les 
dépenses  en  combustible  et  en  main^d'œavre  fournissent  aux 
adversaires  de  l'alcool  des  raisons  très-sérieuses  à  l'appui  de 
leur  opinion.  Il  convient  d'ajouter  en  outre  que  l'on  perdrait 
une  quantité  très-considérable  du  menstrue  par  évaporation 
simple  dans  le  travail  des  greniers,  à  moins  de  modifier  d'une 
façon  presque  absolue  la  méthode  actuelle  de  travail. 

Enfin,  et  cette  dernière  considération  nous  semble  devon* 
peser  d'un  grand  poids  dans  la  balanoe,  quelle  que  soit  la 
finesse  du  produit  employéyl'expériencednlaboratoiredteontfe 
que  les  sucres  traités  par  l'alcool  Odnunercials'impr^nent  tou- 
jours des  odeurs  d'origine,  et  il  est  facile  de  oonstat«r  qu'un 
sucre,  lavé  à  l'alcool,  conserve,  après  la  dessiccation,  une  sa- 
veur acre  et  brûlante  due  aux  produits  pjrrogénés  que  Ton  ren- 
contre dans  les  alcools.  En  admettant  donc,  paur  impossible, 
que  l'alcool  pût  enlever  toutes  les  matières  étrangères,  qu'une 
décoloration  parfaite  permit  de  supprimer  Femplot  du  noir,  il 
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ne  serait  pas  moins  nécessaire  de  <xHnpléter  cette  action  en  la 
faisant  suivre  par  un  clairça^  au  sirop  aqueaK  sous  peine  de 
modifier  la  franchise  de  goût  A  de  saveur  des  produits. 

Dans  le  cas  de  ce  cIairçage<coimpléBieiutaire  au  sirop,  la  por- 
tion d'alcool  restée  dans  les  pains  se  .mélnirgeraît  avec  la  clairce 
aqueuse,  et  augmenterait  d'autant  les  frais  de  rectification* 
Dans  le  cas,  au  ùoaùirme^  'Où  Ton  ae  croirait  pas  devoir  faire  ce 
clairçage,  la  quantité  d'aloool  qui  se  p^drait  à  la  dessiccation 
et  à  Tétuvage  raidrait  l'opération  à  pea  près  impraticable  au 
p<Hnt  de  vue  économique,  il  convient  d'.aiouter  «ceci,  que  la 
clairce  aqueuse  offre  ia  propriété  capitale  de  servir  à  la  conso- 
lidation  des  pains,  en  ubandonnast  dans  les  interstices  de  la 
masse  des  petits  cristaux  de  foormation  iiouvelle,  qui  s'accolent 
aux  autres  et  conAribunt  li  former  une  masse  cristalline  homo- 
gène et  résistante.  Les  pains  lavés  à  lUcool  se  lochent  mal, 
ne  se  salidifient  qu'^avec  une  ceortaine  difficulté,  et  ils  sont 
beaiaooiip  plus  exposés  à  tomber  dans  un  f;rand  nombre  de 
circonstances. 

Nous  n'avotts  certes  pas  perdu  de  vue  Thistoire  du  pain  de 
sucre  de  betterave,  présenté  à  l'empereur  Napoléon  P'  et  qui, 
paralt-il,  avait  été  daircé  à  Talcoûl.  Ce  fait  {particulier  ne  prouve 
absolameat  rien  en  thèse  {générale,  et  TalcocH  «de  vin  employé 
par  Derosae  n'^est  pas  à  cooaparer  pour  le  goût  et  la  saveur  avec 
les  aloools  commerciaux  actuels.  Ce  qui  {pouvait  se  faire  pour 
un  seul  pain  .serait  impralicable  pour  one  masse,  et  nous  pen- 
sons  que  les  considérations  précédentes  doivent  suffire  large- 
ment à  l'apréciatinn  de  ce  prooédé.  Ajoutons  qu'il  n'est  mis  en 
pratique  nulle  part;  mais  oomme  cette  question  est  jetée  pério- 
diquement en  avant  par  des  hommes  à  peu  près  «étrangers  h  la 
sucrerie»  il  nous  a  semblé  utile  d'en  dire  quelques  mots  en  ter- 
minant ce  paragraphe,  afin  de  mettre  sous  les  yeux  du  lecteur 
l'ensemble  des  raisons  par  lesquelles  «an  «doit  repousser  l'em- 
ploi de  l'akool  en  raffinage. 

IV.  — BBS  ASÉUOtATIOIIS  PBmMtÊB  «N  EÂFTIllïRIfi. 

€e  qui  vient  d'être  exposé  ne  doit  pas  donner  à  penser  que 
le  travail  des  rafiineurs  soit  parfait.  Gomme  tout  ie  monde,  nous 
estimons  que  l'emploi  du  noir  fin,  du  sang  et  du  noir  en  grains 
présente  une  multitude  d'inooovénieots;  aous  croyons  que  les 
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opérations  du  raffinage  pourraient  être  faites  plus  simplement, 
avec  moins  de  dépenses,  et  être  suivies  de  rendements  plus  sa- 
tisfaisants. Pour  quiconque  raisonne,  en  matière  industrielle, 
il  est  clair  que  le  raffinage  du  sucre  doit  être  assimilé  à  la  puri- 
fication d'un  corps  cristallisable  quelconque.  Or,  il  n'est  jamais 
venu  h  l'idée  de  jfersonne  de  purifier  un  corps  cristallisable, 
manufacturièrementy  sinon  par  des  répétitions  de  la  cristallisa- 
tion, puisque  les  cristallisations  répétées  se  font  nécessairement 
dans  des  milieux  de  plus  en  plus  purs.  La  seule  exception  à 
cette  donnée  existerait  dans  le  cas  où,  par  l'action  d'un  agent 
chimique  quelconque,  on  pourrait  débarrasser  la  matière  cris- 
tallisable de  la  totalité  des  substances  étrangères. .  Ce  cas 
n'existe  pas  pour  le  sucre.  Nous  en  avons  vu  les  preuves  dans 
l'étude  des  deux  procédés  qui  ont  été  signalés  et,  aussi,  dans 
l'ensemble  des  travaux  de  la  raffinerie.  Les  procédés  sus-indi- 
qués  ne  peuvent  être  considérés,  au  moins  essentiellement, 
comme  des  méthodes  de  purification,  puisque,  en  les  employant, 
on  n'est  pas  débarrassé  de  la  nécessité  de  pratiquer  les  opéra- 
tions de  la  méthode  vulgaire.  Cette  méthode  elle-même  n'étant 
autre  chose  que  la  répétition  des  dernières  opérations  de  la 
fabrication,  clarification,  décoloration,  cuite  et  purge,  la  pro* 
position  énoncée  plus  haut  subsiste  dans  toute  sa  valeur.  On  ne 
peut  songer  à  améliorer  le  rafiinage  qu'en  rentrant  sérieusement 
dans  l'application  de  la  science  chimique,  et  en  se  bornant  à 
faire,  pour  le  sucre,  ce  que  l'on  ferait  pour  un  corps  cristal- 
lisable donné,  le  sulfate  ou  l'acétate  de  soude  par  exemple. 

Admettons  que  l'on  prenne  du  sucre  de  basse  nuance,  qu'on 
le  redissolve  dansTeau,  de  manière  à  en  faire  du  sirop  à  30*  B., 
et  que,  sans  emploi  de  noir  fin,  ni  de  sang,  on  se  contente  de 
neutraliser  ce  sirop,  après  avoir  au  moins  transformé  les  al- 
calis qui  s'y  trouvent  en  combinaisons  inoffensives  et,  autant 
que  possible,  très-solubles  ou  déliquescentes.  Après  la  sépa- 
ration, par  filtratiou,  des  matières  suspendues,  si  l'on  conduit 
ce  sirop  à  la  cuite,  on  laissera  nécessairement  dans  la  masse 
une  quantité  d'eau  plus  grande  que  celle  qui  existait  dans  le 
sucre  brut,  soit  environ  10  à  12  au  lieu  de  1  pour  iOO.  Celle 
proportion  d'eau  disparaîtra  à  la  purge,  en  entraînant  les  ma- 
tières colorantes  et  les  corps  solubles  étrangers,  dans  des  con- 
ditions telles  que  le  nouveau  produit  ne  renfermera  plus  que  la 
dixième  ou  la  douzième  partie  de  ce  qui  était  renfermé  dans  le 
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sucre  primitif.  li  est  bien  évident  pour  tous  les  praticiens  que, 
dans  ces  circonstances,  l'emploi  intelligent  du  clairçage  mé- 
thodique suffira  pour  achever  le  blanchiment  et  la  purification 
du  produit. 

La  preuve  de  ceci  se  trouv.e  dans  l'ancienne  méthode  de  raf- 
finage et  dans  la  pratique  du  terrage.  Un  sucre  très-bas  de 
nuance,  soumis  à  l'action  d'une  terre,  passait  au  blond  pâle  ; 
trois  ou  quatre  terres  en  complétaient  le  blanchiment,  sans 
qu'on  fût  obligé  d'avoir  recours  h  la  plupart  des  absurdes  pra- 
tiques dont  le  raffinage  moderne  est  émaillé.  Il  faut  bien  que 
les  raffineurs  se  convainquent  d'une  chose,  à  savoir  que  leurs 
prédécesseurs  raffinaient  fort  bien,  sans  avoir  recours  au  noir, 
gros  ou  fin,  ni  au  sang  de  bœuf.  Il  faut  qu'ils  sachent  que  des^> 
nations  barbares  produisent  du  sucre  blanc  par  simple  lavage 
des  cristaux  bruts,  et  que  la  plupart  des  progrès  dont  on  se 
vante  à  tort  sont  plutôt  des  complications  que  des  progrès  réeU. 
Le  progrès  se  trouve,  en  industrie  moderne,  dans  l'emploi 
d'une  machinerie  perfectionnée  et  puissante  qui  permet  d'agir 
en  peu  de  temps  sur  des  quantités  énormes;  mais  il  n'est  pas 
et  ne  peut  pas  être  dans  des  procédés  chimiques  qui  sont  essen- 
tiellement restés  les  mêmes,  pas  plus  que  dans  des  superféta- 
lions  et  des  accessoires  dont  le  mérite  est  loin  d'être  démontré. 
Qu'importent  à  la  purification  du  sucre  l'usine  à  noir  dans  l'usine 
principale,  la  revivification,  les  centaines  d'ouvriers  occupés  à 
des  choses  inutiles,  le  saccharo-carbonate,  l'alcool,  etc.?  Le 
meilleur  raffineur  sera  celui  qui,  profitant  de  l'amélioration 
mécanique  incontestable  des  usines  modernes,  saura  rejeter 
toutes  les  inutilités  et  procéder  vers  son  but,  en  se  débarras- 
sant des  impédiments  de  toute  nature.  Or,  nous  le  demandons 
en  toute  confiance  :  lorsque  le  sucre  a  été  redissous,  qu'il  a  été 
épuré  par  la  clarification,  laquelle,  n'est  qu'une  défécation  ré- 
pétée, des  matières  étrangères  nuisibles,  lorsque,  par  la  cuite, 
il  a  été  amené  à  la  cristallisation  confuse,  quand  le  clairçage 
réitéré  a  chassé  les  eaux-mères  colorées  en  entraînant  les  sub- 
stances salines,  quand  on  sait  que  le  blanchiment  n'est  dû 
qu'au  lavage  des  cristaux,  comment  peut-il  se  faire  que  Ton 
persiste  dans  les  voies  suivies,  sinon  par  l'effet  de  l'entête- 
ment ou  d'une  ignorance  inexplicable?  Nous  n'insisterons  pas 
à  ce  propos;  mais  nous  sommes  convaincu  de  la  possibilité 
de  soustraire  le  raffinage  aux  aka  dont  il  est  entouré,  à  l'aide 
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d'une  iDélbode  simple  dont  nras  esquissons  raittdement  les 
phases. 

Le  sucre  brut  doit  être  redissoos  dans  l'eau  ou  les  sirops 
d'égout»  de  manière  à  fournir  un  sirop  à  30''  B.  Ce  sirop,  porté 
dans  la  chaudière  à  darification,  additionné  de  lail  de  chaux, 
jusqu'à  légère  alcalinité^  doit  recevoir  assez  de  phosphate  acide 
de  chaux  pour  que  la  transformation  des  alcalis  en  phosphates 
inoffensifs  soit  opérée,  et  l'excès  de  phosphate  doit  être,  neo- 
traFisé  par  du  carbonate  de  chaux  finement  pulvérisé. 

Le  précipité  de  phosphate  bibasique  entraîne  au  moins  au- 
tant de  matière  colorante  que  le  noir  fin  ou  le  saccharo-carbo- 
nate  calcique,  et  l'on  n'a  plus  à  craindre  de  recoloration  k  la 
cuite,  puisque  les  alcalis  font  désormais  partie  d'une  combinai- 
son absolument  înoifeasi^e. 

Il  est  nécessaire  alors  de  filtrer  le  sirop  ou  plutôt  de  le  dé- 
bourber.  Les  résidus  doivent  être  dé^aissés^  pour  que  le  pro- 
duit du  dégraissage  rentre  dans  letravail^  et  le  sirop  soiimis  à 
la  cuite  produit  une  masse  blonde  dont  la  purge  très-facile 
peut  être  activée  par  les  moyens  physiques  en  usage.  Rien 
n'empêcherait  d'appliquer  l'action  de  la  sucette  ou  celle  de 
l'air  comprimé  à  la  séparation  des  eaux-mères  ambrées,  après 
quoi  le  travail  des  greniers  pourrait  suivre  ia  marche  ordi» 
naire. 

,  Il  va  sans  dire  que  les  sirops  de  dairce  blancs  ou  peu  colo- 
rés doivent  rentrer  dans  le  travail  directement  et  être  addition- 
nés en  due  proportion  avec  les  sucres  de  refonte.  Les  sirops 
colorés,  de  purge  ou  de  clairce,  seraient  soumis  à  des  recuiles, 
comme  dans  la  méthode  courante,  et  le  produit  turbiné,  claire 
ce,  rentrerait  dans  la  fabrication. 

On  ne  ferait  ainsi  qu'une  sorte  de  sucre,  qui  serait  constam- 
pient  de  première  qusdité;  on  supprimeifait,  sans  aucune  espèce 
d'inconvénient,  l'emploi  du  noir  et  du  sang  ;  on  diminuerait 
la  main-d'œuvre  dans  une  proportion  notable,  et  te  raffineur 
qui  aurait  !e  courage  ou  rintelligenoe  d'tidoptér  une  méthode 
technologique  aussi  simple  rendrait  à  la  sucrerie  un  service 
immense  dont  les  résultats  s'étendraimt'égaieneiijt  à  la  con- 
sommation. 

En  effet,  malgré,  toutes  les  dénégations  possibles»  ti  exista^ 
entre  autres  faits,  un  abus  que  nous  nf^»nscon6tal64>ar  nous* 
même,  à  Paris,  et  qui  doit  se  reproduire  ailleurs.  Les  itaffioeoss 


vendent,  au  prix  fort  du  conrs,  et  comme  prmniereêêortet,  des 
lumpi  de  toute  espèce,  en  sorte  que  le  public  paye  comme  sucre 
de  première  qualité  des  produits  fort  inférieurs. 

Ce  n'est  que  dans  une  marche  ratioimelle,  analogue  à  celle 
qui  Tient  d'être  sommairement  décrite,  que  l'on  peut  chercher 
le  progrès  véritable  en  raiBnage,  et  il  convient  de  66  rappeler 
toujours  que  rien  n'est  plus  éloigné  du  bkn  que  k  mieux 
hypothétique. 


CHAPITRE  ni. 
OrganisAtioii  d*an#  VMiûn^rim* 

n  peut  se  présenter  deux  cas  généraux  dans  l'organisation 
du  travail  du  raffinage,  suivant  que  le  fabricant  de  sucre  raf^ 
fine  lui-même  son  produit  ou  qu'il  vend  le  sucre  brut  à  des 
raffineurs  spéciaux.  Dans  la  première  circonstance,  la  seule 
qui  soit  conforme  h  la  vérité  industrielle,  l'agencement  parti* 
entier  de  la  raffinerie  annexe  ne  présente  que  peu  de  difficultés. 
Rien  n'empêche,  au  besoin,  de  produire  directement  des  pains 
blancs  et  pars,  comme  cela  a  déjà  lieu  dans  plusieurs  fabri- 
ques de  la  Russie  méridioûale»  Dans  le  second  cas,  le  plus 
commun  malheureusement  en  Europe,  et  celui  qui  domine  la 
situation  de  l'industrie  sucrière,  l'agencement  et  l'organisation 
d'une  raffinerie  comportent  des  détails  nombreux  et  exigent 
des  conditions  particulières.  Nous  n'entrerons  pas  à  ce  sujet 
dans  de  longues  explications,  et  il  nous  suffira  d'indiquer  les 
besoins  auxquels  on  doit  répondre  pour  que  le  lecteur  puisse 
aisément  prendre  une  détermination  convenable  et  diriger  les 
travaux  dans  le  sens  qu'il  lui  conviendrait  d'adopter. 

I.  —  ORGANISATION  n'uNE  RAFFIIfEEIB  ANNEXE. 

Tout  le  travail  d'une  raffinerie  annexe,  montée  d'après  la 
méthode  habituelle,  consiste  dans  la  refimte  du  sucre  brut,  la 
dmiftcatUm  du  sirop,  lédébouràetge,  la  filtraiion,  la  cuite,  la 
cristalUêcUim,  la  /nny^ot  le  blonehiment ,  suivis  de  la  deuicca^ 
àon  ou  de  r^lMUfl^« 


fabrique dte-^itiènîé'  chafeUïi' d^évi^à' tertsMdh^'éUiVant'^test^co»- 
tonalités  lôicales;  «ètt  évitant  sdîgnëukemëni  ^èule  éx«ifeét^faliOT> 
soît  éft  idoîn^,  sbH  eiflfop/^rfàrW?  Wtetwitie'^à  acf!Oipdërfe*<A!â^iié 
pha^ë^ti'WaMl:-  "î'-'M'^-'i  "''' ^'  -"--'''"'''^  -•  '«^  "^^  '^'''■>f  •; 
La  chaudière  à  refondre,  établie  au  rez-de-cfiflàësëfe,*4ôVrt 
être  'ff'uhéf  '  fckp^cfîté  ^tffflstiiitè'pôiir*  tèeei^îf  pîf  héttte  W  ^g- 
tlème 'pdrlié  dd  suci^é'tif 'traîtei^'dahâ'tta  jouthëé/Céttë^ë^tii^ 
est  dictée  p&lr^îanécés^itfeidè  ftité'ttitii^hei»'(!é'fpbtft'4èaf«6pé«* 

trons'  diiTûffinagMèt  cdlëi^  dé  laftbt^Icàtîott.  Aiteî,*rfèftft)«4we 
predui&aél  200  sacs  tlëstilci^ë  de»ti?aîefbtidi*e;toàtdteé'lifetti*8i 
i^f-sacs;  cin  y  JèigtatttiVfeti  ditrel,  leâ-Mtops  dé'éWlwfe  ^'ten- 
vfeA»  ténti*éV'deln9  Itt  <iotfffe<?ëOtt'dëâ'  jJ^ite;  «otritrie'tes^^tfs^tJKH 
duitsi  pfettveirt  èfrë  tfàhstt  en  teprî^'j^&t»^le*inûlérï€fWe'ïafïÛ^ 
éftie'/tt  'nef 'ferait  Ipasl  Wicfessafrfr  dé  de'''pri*ôc(îu{)er'dé''lfe'tëàiîi^ 
de  ceiâptoduifé/poûrvi)^  t6tf(ëfdi^  ôtie  '  Uadhii»istt^âèh*  M^lb 
h'àppbrt«t pas  tfentràves'èl'ëèllfe  sim|)/Hflôéli<yft.  '"  <>0S:  ^ 
^  bftcdntftiH^bas  dë'la  diaiidîèfe^  fe  réfôtidrt,  un  motttî64tig,'^fi^ 
icdnterttoèeîsuffisajftte  poûtVefcêVëiptëttt  lé  isîrdp  d'Uttè  è^iéA-l 
tien,  sm  à'trtinspor^lfêr'te'liqtièiir  à'fo'  ehaéwS^ère  a-cls^lfif^  de 
opacité  «égale,  qui  dldit  ^e  ét^blfe  deins  Id  partie  là'pltt^  ^fe^ 
A<éë  de  Fusine,  au-^dessouô  d'à  plàff  résèn^vé  pour  le  se^Vîce:  de 
i'e&ui  De  cette  manièi^e,  le  sirop  claHfié  n'aura  plus  (^u'ft  des* 
j^etiité  par  gradation, = à  trafrets  tes  dêboutbeurs  el  lefe  ^fiHîto, 
pour  airriver  au!  réseHtoirkie'Ia'cttîle.  Les  débourbewrs  ^effl 
donc  disposés  en  contrebas  de  la  ch&!ù!àibferk  cl^ti&CÉl&tmi^e 
façon  (ïtt'on  puisse  7  foire  passer  iés  sirops  à  Tôide  d'ubcfeiiî^ 
vedtfknoWle,  au-ftirettiitiésiare  dà  travail.' Ces  déboiiriWure 
peuvent  être  constiruitâ  ^efn  bois  ;  ihais  le  i>ombre  dôii^en  être 
suffisant  pour  répondre  aux  èesoiTis-dô^  la  fàbricatiott.  Bil^éfté^ 
val,  il'  faut  compter  tvois  débourbetfi^  pburuiie  bhaiidiërè  à 
clarifidr.  :.;-.»<•     i  ; 1  -, .-«;., 

'  Le  Sîrop^  sortant  du  débourbage;  pass^  dans  les  filtres  à^gros 
noir,  puis  se  rend  diredemienlt  d^ris  le  réservoir  de^ia  dtfife',  le- 
cfuel  doit  être  établi  au^eséotts  de  îa  chaudière  à  euiffei'tfelfc 
thauéière  est  placée  sbr'tihe' eîsItrDide,  dont  Faccès  dôîl^êlre 
très^-facile,  et  qui  doit  recevoir  autttnlcjfue  possible i/ne'luîttlëfp 
fraffèh^.  L'élévation  del^estl^de  ^èriAérqde  lai  tuAi^  p^lssépô^ér 

de-chaussée,  à  haUtelif'Ôè  bëitUU^0,  éth  proxiriiilë^aëtt'^ii^î'. 
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percés  de  trous  circulaires  dans  lesquels  senii^ji^pgf^g^  1^ 

pçii>|edu.côftp»,-.,i.-\  .•{  Cl    ii.Mi  ;•>  .'rii.ihH-v  j  •.•: -h.-r,!'.  r..! 
.;.  J4Q  ii^n(i)^^idf|&  ^qr»WS^'9st,Qéqefi,9sû:flff,ç^t,fin.i:ftpp€irit,jaive^  }^ 
dttPéf|.dU),Ur»Yaji  elk,.\^i,qmf^iiXéi.,^,m^\i^ii^ih  i^^i^hf.9\r.^n 
Qï^  p^y t  ffiir#.  celte  éyâta^M^n^^vT  l/^  \^^^^,mnn\^^  ;  /  •  j 

.  1 .1^ .  ji^ms^^aillisa^i^n  i^fit .  .^pp^^ii^a  b9l)itiu^eix^^t  m^  4  5  ,heurj(^  ^ 
maig-Ut^li  bo»  de  canapUir.  up,iow»PUii,c€iyiçt^  i^^m.^Jf^éj 
g^Uf^  4^n[i^nde.  si^  ,î^rs4  .U?  iLo^b^gei^i'  ^a,  prépf^rati<m  de^ 
ù^^s^n^g/di^i  uu  jûjjur,^  le.  clfiirgage  e^,dDmafldQlhMi^^l^*j^?^7 
v^l[;m:fon»QS  dfsn^ai)de.dpQ£i s^erijoiirfiiaa  to^aliA^ eAlQiH^iTin 
bf/e  ^ifprmes  cûrrespqQdaojt,  à4a  quaoïiit^  4^)  suci'e..^  traiie^* 
d^yc^,  $teft;^^^lipUé..pa^.,ce  i;Q^%i^n|^;Si  dç^açipa  tiîaUe.par 
jour  200  sacs,  <>u,30Q0Q  kilogpamp[iPQy,le^.forQie3  iC^ot^pant 
i5;<kjitl9fi^aiiwie&  de  m^^e  fiuite»  c^çU^  iqusfntité  corif^pond  à 
i.333iioriii»06^  ^t  ^  opmbre),  m^lUpUépar  16.,  Journit  un  (Qtal 
de  2i^$  former  qui  seront  ocoMpéaspeadan^&eize  jours,  det 
f^  Rempli  jusqu'à  la. fin  da^elairçagej  Ueslibou  d'avoir  à  sa 
dispositian  au  moins  un  nombrp  /die  lorioes  an  sus  égal  ai.  trar 
vaii  d'upajouruiée,  pour  tenir  coiupte  du  iavage»  des- rép^^ra^ 
tioA^K  etCb  Une  raffinerie  annexe,  de  rimportance  det  2()00P  kir 
lagrampes  par  jour^  devrait  donc  {^ire  munie  d^  2â  660  formes;. 

'  D'autre  part,  les  lits  des  greniers  devront  être  disposés  pour 
suppor^r,,21338  formes,  etcwnme  la  djessicc^ation  dure  huit 
j^urs^  les  étuves  devront  être  établies  pour  1 333  x  8^  10664 
pains»  Il  n'y  a  d'ailleurs  aucun  inconvénient  à  augmenter  d*uJi 
quart  la: capacité  totale  des  étuves. 

En  admettant,  ce  qui  serait  parfaitement  irégidier,  que  Ton  fit 
rentrer  les  produits  secondaires,  turbines  et  claircés,  dans  le 
travail  des  premiers  jets,  il  ne  serait  pas  nécessaire  de  faire 
des  lumps  et  des  bâtardes,  et  on  pourrait  aisément  se  borner  à 
reprendre  les  sirops  verts  et  à  les  faire  cristalliser  en  bacs, 
exactement  comme  en  fabrication.  On  conçoit  très-bien  que  les 
sucres  provenant  de  la  reprise  des  sirops  puissent  être  suffi* 
sampi)pat  purgés  etblanchis  à  la  turbine  pour  rentrer  d^os  le 
travail  de.  la  raffinade,  et  pour  qu'on  ne  f asse, qu'un  seu)  pro** 
duit 4e  premier  choix,  constamment  identique. 


On  aura  donc  à  compléler  ForganisatMm  de  la  raffinerie  an- 
nexe par  rétablissement  d'une  salle  d'<»fepli  pour  les  produits 
secondaires,  et  d'nne  salle  de  turbinage,  où  les  sucres  venant 
de  ces  produits  seront  purifiés  avant  de  passer  &  la  refonte* 
Ajoutons  à  cela  qu'il  sera  nécessaire  de  disposer  une  chaudière 
à  cuire  pour  les  sirops  d'égout,  dans  le  cas  où  il  deviendrait 
impossible  de  les  faire  reteuraer  à  la  fabrique  elle*mômd« 

T^es  sont  les  idées  essentielles  qui  doivent  présider  à  Tor- 
ganisation  d'une  raffinerie  annexe,  et  un  établissemoit  de  ce 
genre  présente  nécessairement  des  conditions  plus  économiques 
qu'une  raffinerie  spéciale,  puisque  le  raffinage  peut  profiter  de 
la  plupart  des  agencements  de  la  fabrication,  et  qu'il  serait 
parfaitement  inutile  d'établir  en  double  la  plupart  des  appareils 
ou  des  fonctions  qui  existent  dans  l'établissement  primaire. 

II.  —  OtlGAmSAtlON  n'UtCB  RAFFINERIE  SPÉCtALI. 

Lorsqu'on  se  trouve  (rf)ligé  de  créer  une  raffinerie  propre^ 
ment  dite,  on  se  trouve  évidemment  dans  des  conditions  beau- 
coup plus  défavorables  que  dans  le  cas  précédent.  Tout  est  à 
créer  et,  depuis  les  générateursjusqu'à  la  citerne  auxmélasses, 
tout  doit  être  l'objet  d'une  attention  particulière.  Aussi  l'éta- 
blissement d*une  raffinerie  exige^t*-il  un  espace  considérable, 
des  bâtiments  vastes  et  nombreux,  des  dispositions  et  des  dé- 
gagements commodes,  un  matérid  aussi,  complet  que  possible, 
si  l'on  veut  obtenir  des  résultats  avantageux. 

La  production  de  la  vapeur  doit  occuper  les  premiers  soins 
du  fabricant,  et  les  générateurs,  d'une  force  suffisante,  pour 
qu'on  ne  soit  jamais  exposé  à  chômer,  doivent  être  étaUis  dans 
un  local  particulier,  en  dehors  de  la  raffinerie  proprement  dite, 
de  façon  à  éloigner  les  dangers  d'incendie.  Nous  en  dirons 
autant  des  fours  à  revivifier  et  de  tout  ce  qui  se  rattache  à  la 
préparation  du  noir,  et  Ton  doit  reléguer  cette  portion  du  tra- 
vail sur  un  des  côtés  de  la  cour  opposé  aux  bâtiments  de  la 
raffinerie.  Les  magasins  à  noir,  ceux  qui  renferment  les  pièces 
de  rechange,  le  lavage  ée&  formes,  la  forge  et  l'atelier  du  mé- 
canicien, sont  également  établis  sur  le  pourtour  des  murs  de  la 
cour,  dans  un  coin  de  hquelle  on  place  le  dépôt  de  conbo&- 
tible  nécessaire  a»  trarsiil  de  l'usine.  Il  serait  utile  également 
de-  séparer  le  magasin  des  «sucres  bruts  du  bâtiment  prid<Hpal> 


afin  de  dininraer  les  ehâiices  de  pertes,  dans  le  cas  d'w  dé- 
sastre qme  l'on  doit  f»iqoBr&  fedouter  el  pcévoîr* 

Le  bâtiment  principal  ou  la  raffinerie  proprement  dite  est 
particulièrement  consacré  au  travail  de  purification  du  sucre, 
et  il  doit  renfermer  un  magasin  pour  le  sucre  brut^  alimenté 
par  le  magasin  général,  une  salle  de  refonte»  une  salle  de  cla* 
rificatioB,  un  étage  pour  les  déboarbeurs,  un  espace  pour  les 
filtres  à  noîr,  une  salle  de  cuite  pour  les  obaudières  destinées 
aux  premiers  jets  et  aux  produits  secondaires,  des  locaux  pour 
l'empli  de  la  raffinade,  des  lumffi  et  bâtardes  et  des  bas  pro- 
duits, une  vaste  salle  pour  le  turbinage,  un  emplacauent  pour 
la  machine  et  les  pompes  à  air*  Les  greniers  doivent  ôtre  spa*» 
cieux  et  pouvoir  contenir  largement  le  nombre  de  formes  h 
traitef  ;  les  éinves,  d'un  abord  facile  et  d'une  caf^wûié  suffi* 
santé,  doivent  être  annexées  à  un  mur  de  fond,  renforcé  par  un 
second  mur  en  briques.  De  vastes  citernes  doivent  être  établies 
en  sous-sol  pour  les  produits  secondaires  et  les  bas  produits; 
enfin,  des  magasins  ^adeox,  secs  eft  bien  aérés,  sont  réservés 
pour  la  mise  en  papier  et  pour  l'arrimage  des  pûns  terminés^ 
et  lasalle  de  livraison  doit  se  trouver  à  proximité  des  bureaux. 

Une  grande  raffinerie  présente  Timportance  d'une  petite 
ville,  par  ses  emplacements,  le  nombre  de  ses  ouvriers  et  le 
mouvement  du  travail.  Quelle  que  puisse  être  l'opinion  que 
Ton  se  fait  sur  la  raffinerie  en  elle«même,  on  ne  peut  s'empAr 
cher  d'admirer  l'étendue  des  moyens  mécaniques,  l'immensité 
des  forces  de  toute  nature,  dont  la  réunion  constitue  un  de  ces 
grands  établissements  dans  lesquels  on  fabrique  par  jour  plu- 
sieurs milliers  de  pains  raffinés,  et  nous  sommes  loin  de  refu- 
ser notre  admiration  à  ces  vastes  usines  pour  l'organisation 
desquelles  il  a  fallu  faire  appel  à  toutes  les  prévisions.  Les 
mmndres  détails  ont  dû  être  prévus,  et  lorsque  toutes  les  con- 
ditions de  cet  énorme  labeur  ont  été  tracées,  lorsque  l'usine 
est  achevée  et  prête  à  fonctionner,  on  peut  dire  que  le  raffineur 
n'est  encore  qu'au  début  de  sa  tâche.  La  question  commerciale 
vient  lui  apporter  toutes  ses  exigences,  et  l'achat  des  sucres 
bruts,  la  vente  des  produits  réclament  impérieusement  les 
connaissances  les  plus  approfondies  en  matière  de  négoce, 
fions  laissons  an  leeteur  le  soin  d'apprécier  tout  ce  qu'il  e§t 
nécessaire  de  savoir  pour  devenir  un  boo  r^ffî^eur  au  point  ^e 
vue  industriel  et  sous  le'nfpport  commercial,  et  nous  no^s  hc^v- 
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noiisàiiidiqiier^'poilrleitiiinet  eerickapj^èionUidifé^'uli^T^ 
tain  Boii^l^ déifiils^di?  pratique^it^Tt(p0«t:We^u4aê  He  ripfie- 

-  ■  ■  l'^mi ^ 'ofefcïïviTioy c&iJÈttÀtfe-?,;'"';'* "' •  "-■  ■'  , 

Eir  fafamoii^icouraiite,  lé  silci^e  brat"^  ftitiiwU  «Min'poUl^^ 
masse  cuite,  en  sorte  que,  dans  une  yaiiieioCii'Ott^titallfe  8M00 
kilogrammes  ou  500  sacs  de  sucre ,  on  oW^pptJo^ril^eiUeflienl 
3333  formes  r^plio^  ^15  liurpgràài|&e^  de  «iia^^^     .  t  a  û\ 

Les  formes  abamdomient  à  la.purge. la  moitié.  duipoid«*de  la 
masse,  tant  érPsipôpT.d'égovt.ou  sixo.p'warlj{cpi'en  sirop  plus 
blapc  pcqvenant  du  clairçage..  Il  .en  resçprt  m^«€hiffre(  tolol  de 
25000  kilogramniM^de  sirop,  dent  i«s. 4/5^  TOi90>600-k!itogràm- 
mes,  servent  à  la  Tàbricatîon  d'une* seconde  sorte,-  pèridtmt'que 
le  cinquième  restarttty^it-SOOOkilogradiHie^.'f'èut  concourir  à 
la  fabricatioa  dA  Ja.rafGnade  ou.  du  mélis.  -Le'tK^lal  de  la  riaffi- 
nade  s'élève  è!>«5000  kilogrammes  ôa  3^666 'formés'  àU  total, 
qui  représenteronl  là  production  jbiïmalièfèéû  raffinés: 

Lorsqu'on  fait  êgoûtter  une  forme*  d'une  niâ\iière  complète, 
on  n'obtient'pas;  en  réalité,  plus  des  3/tO  du  poids  de  la  masse 
cuite  en  sirop* vert; 'mais  la  moitié  enviroil  delà  clairce  se,)né- 
langeant  à  ce-«irop,-on-c6mprend  qu'ilnè  soil  pas  possible  de 
faire  retourner  aii  mélis  Ta  poVllôû  dé  la  claircé  qui  s'est  colo- 
rée trop  fortem.eiat,en  passant  à  travers  la,ma83e.  .    i 

Sur  le  travail  de  3666  pains,  on  a  donc  20000  kilogranuoies 
de  sirop  vert  à  recuire  et  à  porter,  dans  le  travail  des  lumps,  à 
90  p.  ^00  de  richesse*  sacchïirine.'  Cette  nouvelle  masse,  de 
13366  kilogrammes  environ,  fournît  'Ïd8  pain^  de;  lumps,  qui 
rendent,  en  sirop  .yert^  5346  kilogrammes.^  pour  servir  à  la  fa- 
brication des  bâtardes,  tandis  que  le  siwp  couvert  ou  sirop  de 
clairce  sera  ireporlé  .à. la  préparation. des.  lumps.  La  quantité 
de  cesTimps , couverlç  qij  .de  .clairce  -  est  de  1 336  kilogrammes 
environ,  et  le  chiffre  total  de  la  masse  des  lumps,  en  travail 
réglé,  est  de  433«6+«4  al3"&i=^f4702r  kilograitomes  pa'r'ï<^r, 
tni  877  fontoes  à  16^,15:.'  [  ';•  ...  -.  /i-ix 
•  Quaiï  au  siï^cip  ^rt  mtxte;  dont  le!  cWÉï^é  êii  de  579»  kilb^ 
^amiSftie»^  ilf6ill»nîtàlai»ècuîte  pbur  biâtèirdesr  3  T78  kifôgrtioà- 
tïies  dé  masse  ciiiie;'éGniyrti'refirtya' 30  p.'lOO  ou  iiâS'Wlb- 
gramiilieB  d^  sftièiîe 'bteticf  ët'26i8^1tifôgi^rirtûé^  de  sire])  «vbrt^ 


pQprî^t,  1 7ilft  ikii^iamfiaiea ffle»  niasses!  qu*  oiii  faU  -cri^taïUiser  ;  en 
bacs,  et  qui  rendent,  après  un  séjour  prolongé^  eitwûnîaOï  p. 
400  ou  309  kilogrammes  de  sucre  à  la  turbine. 

De  ces  donnée^,,  ^nj^^pt^^q^Ço^mç^^  la  pif^tique  générale, 
bien  que  Walkhoff  semble  les  considérer  comme  lui  étant  à 
p^uipr^ (persQnnelt^sifiQd  dédttit.bommei.oonsé^encë.lesKélé- 

•  i  '  travail' ^éè>  itim^ij  J"] v;  : ".'"l  ;  '.  '.  j  l  .•  '.';-.' ".  ■.'■,•  1- \ ': .' ; •'; .  '.'i  ',  ' " '  j  3'  "160  klii ' 

Sirop  verl     ,.,...,.. ,^,^,,...,      ,,,    JI^ÙA^ ,        .  ..     ^,.  ,  ,  ,,.^, 

....  .  .     ToVHégaJ.|,..„.,;t. .,,,.,  ,     .3,773  .        .      .     ,.  ,,  | 

,..  Qiwtrièij^e  wpiriw,,  j|^a«ip.;.:.^ .f. .*  .. .    .\ .y, Ï,745i^i4w» 

^    Rendemeiità20  p.  100.8Mçre,.^..,   ^j  ^09  kU.     .  ^     .,    ., 

Mélasse  épuisée '. .        1 ,4  3G 

'        >  ,      ■      •       ■         '       t    ,        ',  -    n-  Il 

.„■       ,      .  Total  égal,..,...,.,.,. ^       1,7  45, 

Les  produits  moyens  kuroiit  été,  pour  50000  knograninies 


'      '   )  »   >{■        ■  1 1 1  1 1  ■  '. .    »    )     I  '    '  ! 

■J      .  '  i 


1   •    •  '."  :'  ..       ••       ^ 


d'ô  'lîucre  brut  :  ' 

)lia  nn   i^nfEInAfltt  or.   AnA    1^:1 


10  En  mélis  ou  i:aa\nade,^^  ... , , . , ..,..,  4 .  3^,0^. kil^,   , 

2»  En  lumps 1./. '. 8,909 

'      3*  Bâterdes.  ...;r...... '...':..'....         1,13^       •:  «  f 

t'  4»  Sous-rproduits. .'.  : •.-.'. 309  '  '      ' '   " 

Total  du  sucre.. ...:.'...... ...       45,451  '     ' 

Mélaoïe. '..../.,..».,•..'.»....         1,48«  :'• 

•  Total,,....  ;.;:..:.:.       46,887  '    '' 

'     •  •  (    •  f  î  i ,         .  ,  .   ,'        !"  '     '  ■  •      '  I   '  f  •  " 

,Les chiffres  précédeijta  ne  .donneat,  à  ia  mérité,  que  des  1  y^r 
leurs  moyennes,  et  Ton  comprend  qu'il. puwe  exister  <te:tr^ 
ÇW94^yarij?tiojQs  dans.  Ips  résultats,  wiFa»t  qoe  le  6Uia?e.bi'ut 
^^p%I^e.ly^^u|wU^c^'!eau,pIu^o^.wQin^.  grande,  unepiropoftr 
llf>M?}*^¥  «ainériiux  plus  QuçiQin^  jcf)n«p4érable,  .el(i-,(et41  M4à 
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prédations  numériques,  les  résultat»  à  atteindre.  Cette  appré- 
ciation, tout  industrielle  et  de  terre  à  terre,  ne  peut  se  faire 
normalement  qu'à  la  suite  d'analyses  convenablement  exécu- 
tées sur  les  sucres  à  traiter;  mais  on  peut  admettre,  en  thèse 
générale,  que  le  raffinage  fournit  90  à  91  p.  100  du  sucre  brut 
en  rendement  effectif,; et, 3  p.  lOÇ  entlifouide  mélasse  épuisée. 

On  compte  habituellement  sur  un  personnel  de  âlO  à  225 
ouvriers  pour  une  raffinerie  qui  traite  60000  kilogrammes  de 
sucre  brat  par  Î4  heures;  mais  il  semble  que  ce  chiffre  soit  un 
peu  exagéré,  et  Ton  pourrait  peut-être  diminuer  un  peu  la 
main-d'œuvre  par  une  meilleure  organisation  du  travail. 

Walkhoff  donne  des  renseignements  intéressants  sur  des 
chiffres  pratiques  obtenus  par  lui  relativement  au  poids  des 
pains  dans  les  différentes  circonstances  du  travail,  et  nous 
nous  faisons  un  plaisir  de  les  reproduire  : 

Un  pain  de  masse  cuite  de  raffiné  pèse 1 5^,439 

Un  pain  après  enlèvement  du  fond  pèse 14  ,3)0 

On  enlève  par  le  premier  clairçage  &  Tean 0  ,6?5 

Un  pain  de  raffiné  avant  le  clalrçage  pèse* 13  ,6S9 

Un  pain  après  les  clairçages 18  ,626 

Un  pain  avant  la  sucette Il  ,646 

Un  pain  après  la  sucette 11   ,12î 

Un  pain  après  dessiocation  à  l'étave 10, 52  5 

Les  pains  donnent  en  sirop  vert 1  ,106 

Les  pains  II  lit  clalrce  à  l'ean 0  ,644 

Les  pains  à  Ja  clairce  au  sirop »...         S  }3&6 

Total 7  ,106 

Les  pains  perdent  en  humidité  sous  l'action  de  la  sucette.     0  ,519 
Les  pains  perdent  en  humidité  à  i'étuve 0  ,619 

Nous  limitons  à  ce  qui  précède  les  notions  qu'il  nous  a  sem- 
blé utile  de  reproduire  au  sujet  du  raffinage,  en  répétant  en- 
core une  fois  celte  proposition  fondamentale  que,  en  matière 
de  purification  d'un  produit  cristallisable,  le  point  essentiel  de 
toute  méthode  intelligente  consiste  dans  une  cristallisation 
nouvelle  et  le  lavage  méthodique  des  cristaux,  sans  qu'il  soit 
nécessaire  de  s'embarrasser  de  toutes  les  prétendues  nécessités 
qu'on  regarde  à  tort  comme  indispensables. 


I 
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LIVRE  VI 


DOCUMENTS  COMPLEMENTAIRES 


Nous  touchons  à  la  fin  de  la  tâche  immense  que  nous  ayons 
entrepris  d'accomplir,  plutôt  par  le  désir  de  nous  rendre  utile 
que  par  une  confiance  vaniteuse  dans  nos  propres  forces.  A  me- 
sure que  rhomme  avance  dans  la  vie,  il  se  dépouille  de  cet 
amour  de  soi  qui  obscurcit  souvent  les  jeunes  intelligences,  et 
il  comprend  davantage  ce  qui  lui  manque  pour  parvenir  au  but 
cherché.  Il  sent  mieurson  insuffisance  et  il  aperçoit  plus  net- 
tement les  lacunes  et  les  fautes  devant  lesquelles  il  ne  s'arrête- 
rait qu'à  peine  dans  un  âge  moins  prudent,  sous  l'excitation  de 
la  jeunesse.  Un  profond  sentiment,  dû  à  une  observation  plus 
attentive,  le  rend  conscient  de  son  impuissance  et  de  Tinanité 
de  ses  prétentions.  Il  voit  de  quels  trésors  de  science  il  devrait 
être  pourvu  pour  remplir  un  rôle  vraiment  utile  à  l'humanité  et 
il  acquiert  la  perception  de  ses  défauts  et  de  ses  erreurs... 

filous  n'avons  pas  échappé  à  cette  sensation  et  nous  nous 
rendons  compte  de  rinperfection  de  notre  œuvre,  à  laquelle 
nous  aurions  voulu,  cependant,  imprimer  un  mérite  que  nos 
connaissances  trop  bornées  ne  nous  ont  pas  permis  d'atteindre. 
Nous  avons  toujours,  et  avant  tout,  respecté  la  vérité,  contre 
tons  les  systèmes,  contre  tous  les  intérêts,  contre  toutes  lés 
ambitions.  C'est  là,  peut-être,  la  seule  qualité  réelle  de  cet 
ouvrage,  bien  que  certaines  individualités,  atteintes  par  une 
juste  critique,  puissent  objecter  contre  nos  appréciations. 

n  nous  reste  encore  à  exposer  quelques  données  relatives  à 
l'utilisation  de  la  mélasse  qui  forme  le  principal  résidu  de  la 
sucrerie,  et  à  la  préparation  de  quelques  espèces  de  sucre, 


(io|>^.QPit  pl'un  bai^t  lipiérèt,  poui^i»  fftbnîcalÂMitft  ie  raffinage 
dp  ^aj(;rQ;JiH^?cpndai](re94  mei  (>Hi^>seea^dltin^  du|)e  .valeur 
&e^V^a^eQt  rei^vie  j^t  e)lç  a'oKreiqulune'lnftpQrMieaitûobniqae^ 
p)(i^e|[V. rapport.  ayealjïfdtetiUaUpn  qujavaejlaisticnane.  h  .  ; 
^iiQMoii  q^Uiii  Qi^^oityinotiBiprioDâ  lelaclBiir  ide^  boas  .accorder' 
ei^QQV^qq^lqQiK^  peu.  |de  btônyâUlanteBt  d'aitenttkiiif  dabs  llétode 
^j'Cp^iiOt^ts  laoc^Bqin^y^paff '  laquelk)  aous  leirniineiKsice  iong» 
ir^iViS^Ul-  ..I. .']<'•*  ".i:  r.' .")  ■'•  -  ■'  ••  -.'•  •  >•   '••  î»'«  ■■  !        •-     ► 


-n<'',  T  .'  •>'  ■  •.]  ".      :       I  :.'!■'•     ••   •'  ■••  î  !.:•''-    '•••î'  : ' 

Da^|if}é9^  géaénales.'oat.  •éfé:  déjàiièxpDe&s  iralstlivemenl  àj 
llol]^et  du  préseat  cbdpitretel>  en  indiquant  les  procédés  rel»^' 
tifs  au  traitement  des  résidus  (tome  II,  p.  7Ô§)»  ^ou&  avons 
ip^ntiponé  la  plupart  -de^  ^loéUiodes  imaginéeâ  dans  le  J^ut 
d'exXiraire  le  sucre,  den  mélassesu  Après,  avoir  e^taminë  eos 
pvoç;é4.é)S«,  qn  trouve,  que  la  conclusion  logique  ^est  iloin  d'èCre 
favorable  à  Içur  adoption  et^  sauf  le  procédé  Margueriite  et 
rajpp^cationderoâiaose)  par  M«  Dubrunfaut»  nauf.  peot^re 
r.application  du  px'océdé  de  MM.  Boivin  et  Loiseau»  il  n'y  a 
rien  qui  ipérite  de  fixer  l'attention  dans  les  inveoiiioinfi  doit  il  a 
été  p^rlé*  £a  mettant  de  c6Aé  l'extraction  du  sucre,  par  la  ba- 
ryte, que  des  résultats  insuffisants  ont  fait  ai>andonaar>  malgré 
ux^e  valeur  théorique  très-réelle,  les  affirmations  intéressées 
des  fabricants  de  sucrate  de  chaux  ne  méritent  pas  Texamen»  et 
cotte  question  nous  parait  avoir  été  .suffisamment  «xaminée. 
Nous  n  y  reviendrons  donc  pas,  «t  nous  nous  .contenterons 
d'ajouter  quelques  mots  sur  le  procédé  Margaeritte  et  le  pro* 
cédé  Boivin  et  Loiseau,  avant  de  décrire  rapidement  la  mé- 
thode employée  par  M.  Dubruofaut  pour  extraire  les  sels  con- 
tenus dans  les  mélasses» 

Comiipç  nous  l'avons  déjii  fait  observer,  la  valeur  du  procédé 
Margueriite  appelle  les  efforts  de  Tinduslrie»  et  ce  procédé  re- 
pose sur  nUiC  application  très-logique  des  réactions  de  la  chi* 


eontr6' cette  'méArdâe  i^'  biséè  9u<*>la'  proportion'  ll'ftic(ml-i( 
employer^  et  stiriè  prix-^de-Tèvielil  ^obtble  qui  sef ait' cfertâl^^ 
Deiq8nitrdp'életé;'^'rofl''n0troi!hraitpa!3  tinméy^n  ïAMKii^^ 
turier  de.  lietrmr'' lai  presque  toteditédtl  itHen^fi^è  emplôyt^i  iSi'J 
œ hnoyen -existe <fet  se- ttrodvé  àilû> portée  de'tootile  boride'dlafns 
l'émpfèi-dei* uBtitimiènls  idereotifioatibn,  Iqtti  stotit  aajdtirâ^hUf 
qmstruitsiainsoiiiiie'Tam  përfeptibM'/3«^^  -partor  >des  ùémbl'ôtr^ 
appareils  qui  ont  été  décrits  dans  le  troisième  volume  de  tofrèl 
ouvrage  sur  Talcoolisation,  nous  citerons  seulement  notre  ap- 
pareil à  colonne,  dont  l'action  continue,  d'une  puissance  con- 
sidérable, permet  d'extraire,  sans  pertes,  l'alcool  des  eaux-mères, 
et  de  l'obtenir  directement  à  un  très-haut  degré  de  richesse. 
Dans  des  conditions  antttogtieBb.taliles.fdurnies  par  cet  appareil, 
la  dépense  du  procédé  Margueritte  se  bornerait  aux  frais  de 
manipuralitfrt;'  m  èoût  dis'ficîcfé  ^itlïhricilie/et'à  l'a  valeur  du 
combustible,  dont  il  faudrait  déduire  le  produit  des  sulfates 
précipités j ^Lamétbode  «insi  tom^iàe  deviendraU  pratique; 'et 
n«os  engageons  4€!s  fabricants  è  tenter  dans  de  seridldes  ëx^^ 
piment ations justificatives;"    '    .     -  .    ^  ».  t. «•.,..     ..:r  m,  ^'  t 

Si, -dansrle  Kvre'  précédent,  tawis  n'àvôn*  paâ  rehcôhtk-é;  en' 
examinant  le  procédé  Boivia  et  Loiseau,  tous  les  avahtàge^ 
affifrmés  paï*  tes  inventeurs,  nous  ^ons  dû  cependant  reconnaî- 
tre que  la  précipitation  du  suore  à  Tétat  de  saccharo^cai^bonate 
basique  pourrait' -ôttie  un  ûioyén  de  séparation  de  la  malîèîre' 
saccharine  en  mAne  temps  iqu^iih  m^ode  très-réel  de  purifica- 
tion. En  trtftàiit'les  mélassesà  20^  B  de  densité  et  à  4-  S6^  de 
température,  par  un  excès  de  chaux  et  par  un  courtfnt  diacide 
carbonique,  on  doime  naissance  à  un  coagalom  formé  de  sû- 
GTate  de  chaux  et  <âe  carbonate  de  la  même  base.  Il  est  clàVr 
que  ee  prodoiti  recueilli  par  fWtràtîon' et  tevé;  se  trouve  débar- 
rassé des  sels  alcalins  et  dei  matières  étratigères,  qu'il  est  facile 
de  le  décomposer  à  chaud  par  l'action! ultérieure  du  gaz  carbo- 
nique, et  que  r<OTii  peut  ainsi  retirer  des  mélasses  la  preâqtié 
totalité  du  svcre  qu'elles- renferment,  en  admettant,  toutefois, 
le  faible  coefficient )de  solubilité  annbniié  ^ar  les  inventeurs,  et' 
sur  lequel  nous  ne  pouvons  nous  prononcer  avec  certitude;' 
Dans  ce  sen&j  »la' meilleure  'application  du  procédé  BoiVînet 
Lùi^e^n  consisterait  dan^  l'eixtraetion  du  sncre  des  mélassrôk^ 
di^és  ^ui8ée%  iétdes  «menr$  du  procédé  àutaleu^t  bien  rhèvnè' 


de  la  sucrerie»  quand,  même  toutes  les  autres  allégations  ne 
seraient  pas  justifiées.  Ce  procédé  appelle  donc  aussi  Texpéri* 
mentation»  et  les  quelques  vérificatiosis  que  nous  en  avons 
faites  nous  sembteut  de  nature  à  justifier  de  raisonnables  espé- 
Tances* 

MéTHODB  OSHOnOUB  DE  H.  l>tmRO]fFAtrr. 

Personne,  que  nous  sachions»  n'a  jamais  songé  k  contesler  . 
les  services  rendus  à  la  sucrerie  et  à  Talcoolisation  par  M.  Do^ 
brunfant,  et  nous^mème,  s'il  nous  est  arrivé^  dans  un  ceHain 
nombre  de  circonstances,  de  critiquer  certaines  des  idées  de 
l'illustra  chimiste»  ou  plutôt  de  lui  r^ocher  une  certaine  ten- 
dance à  accaparer  el  à  revendiquer  comme  siennes  toutes  les 
réactions  connues»  nous  avons  été  des  premiers  à  lui  rendre 
pleine  justice  eu  toute  occasion^  Lors  de  l'exposition  de  4867, 
en  particulier,  nous  nous  sommes  élevé  contre  l'ingratitude  et 
l'ignorance  du  jury,  qui  avait  passé  sous  mtence,  dans  son  in- 
conscience et  son  incapacité,  l'apfilication  de  l'osmose  à  l'ex* 
traction  du  sucre  des  mélasses,  exposée  à  cette  époque  par 
MM»  Gamichel  et  C^^  Nous  transcrivons  k  «ce  sujet,  et  comme 
preuve  de  ce  qui  précède,  le  passage  suivant  de  Tarticle  que 
nous  avons  publié  à  cette  époque  : 

a  . .«  Ce  n'est  pas  mioi,  certes»  que  l'on  accusera  de  partialité 
envers  M.  Dubrunfaut;  mais  il  y  a  dans  son  procédé  quelque 
chose  d'él^ant  et  de  scientifique  qui  frappe  l'attention.  On  n'a 
pas  négligé  d'exposer  ]a  sérÂe  des  produits  obtenus,  en  y  comr 
prenant  l'alcool  et  les  salins  ;  tout  cela  vaut  mieux  que  bien  des 
choses  médaillées^  Les  sucres  sont  bien  cristallisés,  secs,  dé- 
tachés; on  devait  appeler  le  regard  de  la  manufacture  sur  cet 
ensemble  et  l'intérêt  de  la  sucrerie  demanda  qu'elle  fasse  la 
vérification  pratique  des  faits  de  ce  genre.  Il  est  probable  que 
les  services  rendus  par  M.  Dubrunfaut  auront  perdu  de  leur  va- 
leur en  subissant  l'épreuve  du  tempis»  et  que  ceux  qui  profitent 
des  inventions  auront  oublié  jusqu'au  nom  de  l'invenlear. 

«  Je  saisis  avec  plaisir  «ette  occasâop.  depnotester  contre  cette 
manie  de  l'ingratitude  qui  nous  atteint,  contre  ce  mercantilisme 
dégoûtant  qui  fait  tendre  la  main  vers  les  hommes  de  rechep^ 
ches,  quand  on  a  besoin  de  leur  assistance  et  de  leurs  tu» 
mières^  ^t  qui  le^ ,  fait  fuir  lorsqu'^ea  est  parveim  au  but» 


EZTBA6U9K  M  MOOKE  ^ns  «tUiSES.  «ST 

grâce  à  tnx^  J'ai  ditiqtié  bien  des  choses  dans  les  opinions 
de  IL  Dakninfauty  lorscfue }'àî  cr»  nenoomii^er  deserreurs;  nais, 
à  cdté  des  erreurs  de  détail,  il  convient  de  voir  les  applications 
utiles*  M*  Dubrnnfaut  a  fait  plus  mille  fois  pour  la  sucrerie  et 
l'alcoolisation  que  MM.  Gail,  Pontifex  et  autres,  plus  que  UwB 
les  chaudronniers  da  monde.  Pourquoi  cette  ingratitude  qui  se 
révèle  par  i'oubli  dans  lequel  on  a  laissé  l'exposition  de 
MM.  Gamichel?  On  ne  saurait  pallier  ce  lapsus  qu'en  l'attri* 
bnant  à  l'ignorance  des  juges;  mais  alors,  qui  peut  en  assigner 
les  bornes  ?  n 

Bans  de  semblables  conditions,  nous  pouvons,  ce  nous  sem- 
ble, exposer  franchement  notre  manière  de  voir  relativement  à 
la  valeur  industrielle  d'un  procédé  que  nous  avons  défendu 
contre  le  mauvais  vouloir  dès  sa  première  apparition,  et  que 
nous  regardons  encore  tomme  une  des  applications  les  plus 
intelligentes  de  la  chimie  et  de  la  physique  à  l'industrie. 

Description  du  procédé.  —  La  méthode  de  H.  Dubrunfaut  est 
basée  sur  cette  idée  fondamentale  que,  de  l'eau  pénétrant  à 
travers  une  membrane  à  la  rencontre  d'une  matière  complexe 
donnée,  cette  eau  dissoudra  de  préférence  certains  éléments  èh 
plus  forte  proportion  que  certains  autres.  Ainsi,  les  sels  de  po- 
tasse, par  exemple,  seront  dissous  plus  rapidement  que  le 
sucre,  lequel  se  concentrera  dans  la  matière  pendant  que  l'eau 
sortante  sera  plus  chaînée  des  éléments  potassiques... 

Disons  tout  d*abord  que  l'explication  donnée  de  ces  faits 
nous  parait  peu  satisfaisante  en  théorie,  et  qu'ils  semblent  être 
sous  la  dépendance  des  lots  générales  de  la  solubilité,  bien 
plutôt  qu'ils  ne  forment  une  série  de  phénomènes  particuliers. 
Quoi  qu'il  en  soit,  ii  est  clair  que,  la  donnée  étant  exacte,  si 
l'on  soumet,  à  travers  une  memt>rane,  de  la  mélasse  à  l'action 
de  l'eau,  on  pourra,  de  cette  façon,  concentrer  le  sucre  dans  la 
mélasse,  et  en  extraire  une  portion  du  même  sucre  et  de  glu- 
cose, avec  la  plus  grande  partie  des  sels.  C'est  sur  cette  base 
fondamentale  que  repose  la  procédé  de  M.  Dubrunfaut,  devenu 
aujourd'hui  de  domaine  pablio ,  au  moins  en  ce  qui  concerne 
le  brevet  primitif.  11  est  dair^  en  e£Eet«  que  si  les  sels  alcalins 
immobilisent  quatre  à  cinq  fois  kur  poids  de  sucre,  il  suffira 
d'enlever  une  unité  de  ces  sels  ponr  forcer  la  cristallisation  de 
quatre  ou  onq  fqis  aiutamt  4e  matière  saccharine.  Sous  ce  rap« 


pori,  r^ppUcattflB.dciâ  dé(looTtirt»/dt»Dunw«bet^  la  sucrerie 
cowtM'Ue  «ne,  des  ;«BitiKlFBlieai9'Me9iplkiS'HB{^hKQses  de  la 

(M'(ltiqge,t(Mlfeiûtogi<JlM.M; /.-iili;!.!'  Iii'xii!'.:  :-    "■■■  ■'^■^' 

,jOBtttogèM.r^h'sipfÉcéi  ampleyé<lpi[r'M:'T>èbfunti)ut,'  {«bdi- 
L'apïliyBe  DBBlc)tiquq  desmèUs^»,  «l'aHqt^Hi'a'doilné  lë'tidtti 

di4i0tno9ène.'ei<t<rap^Beiiiâipar:tM-figuNi»>ei<et'6S.  II  Ëec&ni- 


pose  ÂB  caâreà  et/  bol^  de  h«re'  «U'^è  diArie,  de  43  mifiimè- 
tm  d'épaisseur,  iiiï'po»'iaHt'0-;9ff'a^!ai^'SutJ*';ï5  de  iaii- 
leiii'.  Ces  càdWB  «ont'au'twmbPft  de''éhtc(u!iiite''éti  quand "îK' 
sont  réimig;  ils  Stfnt'imiihterms  'prirdès  pîPW*  étt  fcnle  BB,  lés- 
quelles  «onufiicées  S  dès  pIttnthëS'de  èhWe  SëVlOiS  d'épais- 
scin-i  fer«idéde8btniîéils'*'*!«aiW,''qtii'p^rthrttè^t  d'eiecU-  ' 
1er  ta  presMoB 'des  cndWS'les  uns  contrsles'-éiïl^s,  lorsqu'ils' 


oatéL^  in,0|nté6,qâHi4)aûl'.>va;6tre<dilL-  Cësleadrt»  s6nt'fiercéal 
^  b^)it,cl #a  ba^j ,de idjsus  fléneside tr6us iqui  ^  correspondent 
à  travers  le  bois  et  forment  quatre  canaintjdwoldeU'xpourl'arH 
rivée  et  la  sortie  de  la  mélasse,  et  deux  pour  l'arrivée  et  la  sortie 
df  ,l!f ^>f :  ^P^^ i'^IVi c^  cfundUilK^  l'un  ta  ktfea  dt  fautre  en  litis, 
ç9l^fn^niq_H£{1l,avet-^«adFe»  d&mini^tis  paiffiflandistfue  les 
deu^^jrqRc$n)inini<tuentavecilosifiuiiéi<OBiipipàii>s.ll«DrMaHè 


que  la  mélasse  qui  arrive  par  le  tuyau  vertical  H  cl  entre  par  Le 
canal  horizontal  D,  monte  dans  les  compartiments  de&  numéros 
impairs,  pendant  que  l'eau,  pénétrant  par  le  conduit  R,  exécute 
un  mouvement-  absolument  contraire.  11  s'ensuit  que,  si  l'on 
sépare  les  cadres,  les  uns  des  autres  par  une  feuille  de  parche- 
min, de  manière  que  les  joints  soient  parfaitement  étanches, 
la  mélasse  occupera  tous  les  espaces  impairs  pemduil  que  l'eau 


oircnlera  dans  toas  les  espaces  pairs,  et  que  les  deux  liqtddes 
exécuteront  un  trajet  considérable/  en  contact  indirect  l'un 
avec  Tautre,  et  séparés  seulement  par  l'épaisseur  de  la  mem- 
brane animale.  Il  est  évident  que,  dans  ce  trajet  d'environ  30 
mètres  carrés^  le  liquide  dialytique  aura  un  temps  comsidâra* 
ble  pour  agir  sur  la  matière  à  analyser,  dans  les  conditions 
mêmes  réclamées  par  le  principe  de  la  macération. 

Le  parchemin  animal  e3t  avantageusement  remplacé  par  le 
parchemin  végétal  ou  papier  sulfurique»  qui  en  présente  toutes 
les  propriétés  principales^  et  dont  l'emploi  est  beaucoup  plus 
économique.  L'étanchéité  des  joints  est  assurée  par  des  bandes 
de  caoutchouc  de  0°*,07  de  large  sur  0»,004  àO"»,0045  d'épais- 
seur, et  tous  les  autres  joints  sont  mastiqués  au  minium  avec 
la  plus  grande  attention  pour  que  l'appareil  conserve  parfaite- 
ment les  liquides. 

Le  robinet  L,  à  index  mobile,  sert  à  apporter  la  mélasse  dans 
des  proportions  prévues,  et  à  la  faire  arriver  dans  l'entonnoir 
My  par  lequel  elle  pénètre  dans  le  canal  B,  et  dans  les  numéros 
impairs.  «Les  tubes  0  et  S  servent  à  expulser  l'air  de  l'intérieur 
à  mesure  que  l'eau  et  la  mélasse  remplissent  les  cavités  des 
cases.  L'eau  arrive  dans  Tenloiinoir  du  tube  R  par  le  robinet 
gradué  à  index  Q.  Un  tube  sypholde  k  éprouvette  porte  dans 
le  caniveau  Y  les  mélasses  traitées,  et  permet  d'en  vérifier  la 
densité  lorsqu'elles  ont  perdu  tout  ou  partie  des  sels.  De  même, 
T  sert  à  observer  la  densité  de  l'eau  lorsqu'elle  s'est  emparée 
des  matières  salines,  et  YT  sont  des  caniveaux  ou  rigoles  en 
tôle  pour  l'écoulement  des  liquides  provenant  du  travail.  P  sert 
k  vider  les  compartiments  à  mélasse,  et  U  femplit  le  même 
office  pour  les  cases  à  eau.  Enfin  l'appareil  peut  basculer  sur 
sa  base,  à  l'aide  des  tourillons  YY,  de  manière  à  faciliter  le 
montage  et  le  nettoyage;    . 

Montage  de  P  appareil. — Après  avoir  vérifié  les  feuilles  de  par- 
chemin, de  manière  à  rejeter  toutes  celles  qui  présenteraient  des 
trous  ou  des  points  faibles,  on  les  fait  tremper  dans  l'eau  pendant 
un  quart  d'heure.  On  te&d  alors  me  première  feuille,  aus^i  ré- 
gulièrement que  possible ,  sur  le  premier  cadre  inférieur.  Sur 
cette  feuille  oa  place  le  second  cadre,  puis  une  autre  feuille,  un 
autre  cadre,  et  ainsi  de  suite  jusqu'à  ce  que  l'on  ait  fini  lemon- 
tage  des  cadres*  On  dispose  alors  la  pièce  de  tète  sur  le  der- 
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nier  cadre ,  on  serre  bss  éeiKnis  c«  on  redresse  rappareil  et  on 
comnence  à  introduire  les  liquides^ 

Ttùvail  de  V appareil.  **-  L'ean  doit  être  d'abord  portée  à 
rébnffilion,  et  la  mélasse  subit  une  sorte  de  clarification  par 
une  addition  de  I  tnilHème  envirotk  de  carbonate  de  soude  et 
d'un  peu  de  sang,  pour  séparer  !a  chaux  et  les  écumes.  On 
laisse  déposer,  pour' n'envoyer  dans  l'appareil  qu'un  liquide 
bien  décanté,  le  plus  clair  possible.  Celte  préparation  som- 
maire est  indispensable,  pour  que  les  cadres  ne  se  salissent  pas 
'  trop  vite,  et  puissent  fonctionner  plus  longtemps.  On  fait  alors 
arriver  les  liquides  par  les*  robinets  d'rflimentalion,  de  manière 
à  maintenir  dans  les  cadres  pairs  et  impairs  le  même  niveau, 
*  cft  de  façon  à  éviter  toute  iwégaMlé  de  pression.  Il  Va  sans  dire 
que,  pendant  cette  introduction,  les  robinets  d'air  Q  et  S  doi- 
vent être  ouverts.  L'identité  de  l'écoulement  et  l'égalité  de  ni- 
veau doivent  être  maintenues  jusqu'St  ce  que  l'appareil  soit  rem- 
pli uniformément  dans  les  cadres  pairs  et  les  cadnes  impairs, 
el  que  les  liquides  commencent  à  couler  dans  les  tubes  à 
épronvette,  dont  les  aéromètres  indiquent  les  densités  relatives 
et  permettait  de  régler  la  marche  de  l'instrument. 

En  principe  général^  plus  la  durée  de  Topération  est  prolon* 
gée,  et  pins  faible  est  la  densité  de  la  mélasse  qui  sort  de  l'in- 
strument. Plus  la  mélasse  est  diluée,  te  plus  elle  a  perdu  de  selar. 
Ceux-ci  sont  passés  dans  Teau,  mais  cette  eau  elle-même  dis- 
sout beaucoup  plus  de  swere  pendant  un  temps  plus  long,  et  la 
quantité  du  travail  réel  se  trouve  en  outre  notablement  dimi- 
nuée. Il  y  a  donc  un  intérêt  sérieux  à  régler  l'introduction  des 
liquides  de  manière  à  opérer  le  travail  en  un  temps  moyen 
expérimental,  qui  fournisse  une  purification  suifisanto  sans 
donner  lieu  à  une  dilution  exagérée.  En  moyenne,  on  fait  sortir 
la  mélasse  osmosée  à  là*  B.  chaud,  et  l'eau  à  6*  B.,  ce  qui  ré- 
pond à  peu  près  à  id^  B.  pour  la  toélasse  et  à  8^  B.  pour  l'eau, 
après  refroidissement.  Gett^  réglementation  est  une  affaire  de 
téiMinements. 

L'eau  chargée  de  sels  est  béuucoot)f  moins  foncée  en  couleur 
que  la  mélasse  traitée,  mais  elleroffire  une  saveur  saline,  pen- 
dant q«e  la  mâasBeesstdevenusf  plus  sucrée  et  d'un  goÉrt  moins 
acre. 

On  comprend  que,  s'il  arrive  qtfwe  feuille  de  parchemin  se 


peroe^  cet  'aosciàmt'iBii\iv%Rnémdàtii\é\  m 
ch^iigemeiit  deâensitéocni^iatétBnx  é^rQUvn^Ud^^ietqiimjfi^ce&r 
site  une  promple  réparation.  D'autre^ipart-^^  tar»flii^ir*«SWJî^' 
GHtsali  etqUB  i«  i!ei^mo|}tdimit)ufl^iUi7e'imanJi]^|)9tQ9M^^ 
dévient  iadispenBatoleideldtowter  riïis^lr«ro(^tpojqijç  Jipfle^lQyjVfj 
Pour  cBla^ ofl  foltili.nridjangftîde^.iinuideai  pftî:ljeSiP<)A>^|^;inT 
férieiirs^  de  manière  à  conserver  pendant  cette  vidange  Téga- 
itté  de  niveau  dans  les  compartiments  :  on  fait  basculer  l'en- 
sjemWe,  on  qesàiejrf ç,  jcis,  piëccs. <ié  tètiei„qt,  aprèfe  iavoiMeèlevé 

Ips  raHrPR.  npr^<;  Ifts  îivnir  lav<Ss  avpo.  snirt^  ainsi  que  les  feuilles 

de  parchemin^  on  remonte  .le  touJU^  en  reimplaçant  les  feuilles 
îiltérées.  et  l'on  recommencé  ÏOlj*avail.    ,  .      *     •     /     " 

'■'  '     •  1  if-  «»  I /l'i-ri-^    »i)  ^,  < 

II.  Appréciation.  —  Walkàoff  ia(  fait  sur  le-traJWiii'de  l'osmo^ 
gèu^-des  oljservation«4ntér^saiUes^  dûut  nous*  reproduisons 
les  domi/ées  ^Ips  plus  essentie)[lq3,' .  '  :     ,   ,. , .  ^j,  -   ...  -  ,  -t 

Pour  un  travail  de  6  ^  7  mille  kilogrammes  de  mélasse  par, 
jour,  on  employait' à  ï*usine  de  douWfefés'tfcttx  chaudières  et . 
dix  appai^fiils  à  30  ca(^res.  L'é^M;^  +  40®  rfe  téïïip'er'àttirë,;'ei;W 
mélasse  4  iuni  degré  assez  rappfH^ché,  arpivêûè^tjèii. tU^t  Quncé 
dans  Tappaceil,  màisirarrî\^lb,qiiëIqiiefois,  selon  ^.i^^^arque 
du  spécialiste  allematid^  gue^  à  la  sortie,  1  écoulement  des  li- 


jour 

grammes,  et  il  recommande  de  l'employer  très-pure,  boWllre,  ' 
ou  mfèitie  filtrée. sur  le  charhon  .de  .boU,.  ua  iQ$iri\n)âQit^e  pro- 
duisant^plus  d'effet  après- quatorze 'jour^  de -marche,,  en  sorte 
qu'il  semit  néc^^sairede  taver  souvent  l'întérteéir^e  T^ppareil 
îi  l'acidfe  chlQrhy/driqiie  àBaîbli,"  ctd'en  fiVife  iin  né^ttoyage 
soigné.        — r"~:.":'" 

L'eau  d'ex.osmosè  renfermerait  un  minimum  de  2  0/0  de  su- 
cre, ènfi  sorte  qoe^la^x^cte  jdeicèiMiue  appafejL  .repn^si^Mffr^i 
âO  kiiogrammesy  >soU^  pônniâCH^kilûgramme^  .dfi.i^él^^sd^  j^^ 
S^O/Û-de  sùcrev'OD^P^B'i^âl'  kii0graiiiiii€»»iM«is,.iC|QBiwa^<^.t^ . 
môme  eau  d'exosmose  renfermeiiSiS  dô  fête  (VQii^^'  iOQO.kiJlPXi 
gmmmes  cntra^kientBUimîftmasa^^ikilogiramm^  i4^P^  fi^^ 
GOO'kilog^amin)esidâ^mêbss6M4ioèO  aiiAriron^te^  ^%A^irfî/i\^^,, 
c(lntewant'd»vi^on>iû((VO»daLS6te.••lT(,  ^.iKn.i^.  tM)  t,.M(|  tim^'^j 
' Ëir  somme^ <  V eài^n jealeybat  jcpie^da  >kilogr«i0ui^^td^§i^{§e} ^^  , 
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50  ki'Io^ftmAlé^'dei'&elsiilGi'niélffsse'diiQéâ'ieétasseis purifiée) 
pdtif  ^dohh^f  I lieti^^laprèsto  eoitev^'ià^ine oHstafiisàtio»  ooireisr^ . 

Stli''IâdèAande'Cle''Wàlkhoffiiitihdlé'fai0fidK  Weil^^  ayôut  tet 
apt<^Àlè'1baViit  de^  PoistiKy^èné,  •  jÈtt^ mi»\i^e^^  la  «déliasse  > let  dé' 
la<didi'6M^i«lhisA11ne(  coh(è6pOiidiiinaiT£h'TOfdiîlei  indications  tl 

-]_■']     »'.i:j.j.i/    '■'•         i.>'  )  ..■■']    !'«y)'»^i^'  ■>  1,  ■■■,  ...   (  .;i   -.1.     ^. 
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Sucre 

Sels  de  potasse  et  de  soude 

Sels  de  chaux 

Salii6ni<tes<  Ivilgmiav^a^  !. 
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' Wintboiri admet >qu<s:)e  trtvtdmeiit  iidiga|;iHsr]  15ip.  400  dt^ , 
sécrè'^ét]  'â^a'fÀfèt;  tios^  Tanbdigkléknmtsi  {tersoQDeisiiuJiouB  inoL 
croyons  t^a^'que-iTei^hiffm'titoyeil  iol^de èeaoooup  «dépateé.'aai. . 
aa'tti(iiy^'i)buf'^rt'^irl!'tfaiiei4i«aiiir'"îj.-"  ■><.•?;•-  /  .1.  r-     i:-..., 

^La  méla^e^dlluâè  <e8l'fiitt8ë^ieoaoeiitvéeœl(mtâ9;  len  crh^telU-';. 
saUoh'  ett^  bats;'  \t  pi^duit/tôt  lhi»biné:«d'boul)de'S&Ott:39  jOttnsvi) 
L'égout  peut  être  soumis  une. dscondé^iéisf an. traiteio^^iot 
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sucre,  ce  qni  fournil,  pour  40&  kilognunmes  de  mélasse,  im 
rendeffîeot  total  de  95  kilogrammes  de  sucre.  Walkboff  no 
croit  pas  au  succès  de  ce  second  traitemewl^  et  il  regarde  cette 
opération  comme  coûteuse  et  incertaine,  à  moins  que  l'on  ne- 
transforme  les  sels  restants  en  chlorures»  dont  l'analyse  se  fait 
aisément  ;  mais  ceci  ne  parait  itre  qu'hypothétique. 

Au  point  de  vue  des  frais,  Tobsenrateur  aliemand  indique- 
les  dépenses  suivantes  comme  ayant  été  évaluées  à  Gourrières 
pour  le  travail  do  4  000  kilogrammes  de  mélasse  : 

Co!nbu8tiJ>le 12^  60 

ParchemiQ ...••^ «...».  2  04 

Noir 4  SO 

Défécation  et  clarification 1 0  SO 

MAinxd'œutre t  4# 

IbrbioagQ  du  sacre. , . .  «  • , 2  04 

Tout. 14  es 

WalkhofT  trouve  que  cette  somme,  fournissant  450  kilogram^ 
mes  de  sucre  d'une  nuance  foncée,  couvre  à  peine  les  droits  de 
brevet,  si  Ton  n'utilise  pas  les  eaux  salines  d*exosmose^  et  si 
Ton  tient  compte  de  la  valeur  actuelle  des  mélasses.  Il  ajoute, 
du  reste,  que  les  données  essentielles  du  brevet  de  M.  Dubrun- 
faut  étaient  connues  avant  Finventeur,  sans  toutefois  qu'il  lui 
conteste  la  propriété  des  dispositions  très-ingénieuses  de  son 
appareil. 

Obêêrvatians,  —  Nous  ne  croyons  pas  trop  nous  avancer  en 
disant  que,  à  notre  sens,  le  procédé  de  H.  Dubmnfaut,  bien  que 
le  plus  remarquable  et  le  plus  réellement  pratique  de  ceux  qui 
ont  été  proposés,  ne  fournit  pas  des  résultats  assez  avantageux 
pour  que  Tadoption  en  devienne  générale.  On  doit  plutôt  le 
regarder  comme  un  correctif  utile  de  la  mauvaise  situation 
faite  %i  la  sucrerie  par  raJbondaaftoe  des  eanx^mères  non  ciifilal- 
lisables  que  cûiniBe  une  mf(Hhoâe  ééâfiitm.  Sa  e£bt^  si  ftoos 
supposons  50  kilogrammes  p«  400  de  suci^e  dans  une  mélASiser 
en  présence  de  40  p.  fOO  de  glueoee-el  d*a«tattldesate^<commie 
le  glucose  empèihe  la  eristidiisatkm  de  bob  potd9  ée*  soore,  i) 
parait  clair  et  démontré  qaie  lest  19  kilogrammes  de  suete  p^s«> 
tant  devraient  cristalliser  t/ù  totalité,  après  ai^  etriè^^^meoi  s«f-* 
Usant  des  sels,  puisqiie  le?  gtucose  n'entrtlinepatti^u^  tO>  kSo«» 


grammes.  Or,  si  le  procédé  Dobnunfaut  E6  permet  de  recou^ 
vrer  que  15  kilogrammes  de  sucre  au  moitié,  35  kilogrammes 
au  plus,  soit  eu  moyenne  20  kilogrammes^  il  reste  eneore 
20  kilogrammes  de  sucre  perdus  pour  la  cristallisation.  Nous 
avons  constaté  maintes  fois«  par  des  mojens  analogues  au  pro* 
cédédeM.Margueritte,que  Ton  peut  retirer  35  kilogrammesde 
sucre  de  mélasses  dites  épuisées,  et  la  «eulei  raison  qvu  empêche 
de  choisir  des  procédés  de  cet  ordre  parait  être  une  sijuple  rai- 
son d'économie  apparente.  U  n'e»!  pas  difii/cile  de  prévoir  la 
moment  où  celle  raison  cessera  de  présenter  une  valeur;  en 
peut  même  espérer  que^'dans  un  temps  assez  rapproché^  il 
deviendra  possible  d'éliminer  directement  les  sels  alcalins,  à 
l'aide  d'une  faible  dépense,  et  alors,  malgré  tout,  le  procédé 
d'extraction  par  l'osmose  ne  présentera  {)lus  d'importance. 

En  attendant  ce  résultat^  fort  désirable  à  tous  égards,  on  doit 
reconnaître  que  Vosmogène  a  .rendu  à  la  sucrerie  des  services 
inconlestables,  et  qye,  malgré  la  tendance  de  Walkhoff  à  en 
amoindrir  la  portée^le  procédé  de  M^Biukbraufaut  aura  sa  plaee 
marquée  dans  rtûstoire  de  l'indusirie  ^ucr^ère. 


CHAPITRE  IL 

« 

Alcoolisation  et  distillation  des  mélasses 
et  des  résidus  sucrés. 

Lorsque  le  fabricant  de  su£re.a:extnait  de  ses  matières  pre- 
mières toute  la  proportion  de  sucre  GristaUi3abJe  qu'il  peut 
atteindre  par  les  procédés  et  les  moyens  dont  il  dispose»  il  se 
trouve  encore  en  présence  d^'une  quantité  trè&-coiisid  érable  de 
résidus  qui  renferment  du  sucre  prismatique  engagé  et  du  sucre 
liquide  incristallisahle. 

Il  est  placé  souvent  dans,  up  dilemme  infranchissable  :  il 
faut  vendre  ces  résidus  encombrants  à  bas  prix,  s'il  trouva  des 
acheteurs,  ou  bien,  s'il  ne  iteul. .  pa^  les  perdre^  il  doit  les  uti- 
liser par  lui-même.  C'est  ce  flerpier  parti  <iu/ç  nouâ  luicon- 
seilleroBs  toujours,  toutes  les  fois  qui'il  ne  trpuvera  pas  danf^ 
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la  vente  i^n.  bénéfiçi^j  1?^  .^^oicwitrô^ipt.fWltQiiCircsobâtwicecsl 
âss.e?|  rare  "pour  qu'pja,  ^.V^ypiquQiHi.dottlei  att.raaiiis.en;th^ 
générale.;  .;    -,;  ,  ,.    ...       ,.    t      .^:.    .•■:••       ♦! 

te.sçul  jppde.po^BiiUtetf^UHiserle»' mélasses  et  tesWSiduiî 
sjicré;?  .cojç^si^te.à..eiv,^r^^|bnBer  lesucreeii  Hlcootparlk  f€i^- 
meijjlatipo^  à}  rMjreri  o^  e^tti^w^îOet-alqûol  parll'dhtillafîon,-^' 
lesrecUftep  etje  liwrieriaiAXWiMç^tce*!  Daa^insitiln'pi^otlttït^tfiô^ 
pre^jièrfî  vafeiar.,  ccrt4  sMUrlows  le$  xpairdiéfl/  aailieù-  db  rfsîdtts 
g^naiits^,  djo^i  iJ;est.({^e^qHftfoi$4Jîffidto!de  se  défaire;  inéw  a 

perte.  _;,..:,.  ,    p..^.  .  i    '  .!■.  m  .  I,  «.r  î"-  m   ':'"1  I-  •  'I    '•  '      ' 

Nous  .<îou>plpnç  ^i^rtout  l^.w/«»^ letles' frqfoudsvpanai  les 
rési()us  4çpt  li^û.ijis  p^riona,  çaisqueilos.  pulj^es  îtronvènt  létJr  uli- 
li^îjtipa  dir,eplei,  et.  v\ne:Utili«a|;ion»de  pwïmiep «ordre,  dans  ïeer 
ejxYpi,  ÂJ'^^al^lç^j^our:  la:  (nouwUwre^dli  hélait.      '     • 

Les  mélasses  se  divisent  en  deux  groupes,  seloii»t}rfdte«  ]^ê- 
viennent  de  la  fabrication  ou  du  raffinage. 

Les*  premières  sont  de^beî(ifCQ}^p,^le|5,^plus/ riches  en  sucre; 
mais  comme  eilesrenfcrment  une  proportion  très-notable  de 
s^l^  alcalins. ef  mïres^  qui  pi'opppoOQl à*  leur  épuisenieali,-  A  est  à 
pqu  prè3  j,n^p93$il:fle,.^gi  fa^ricant^^Qil^s  appauvrir  plusp  qu'il 'ne 
le  fait.  U.||,i^jf^udfl^il  pQuripeilafiiîipo$w4'Uifl  procédé  ohiawque, 
ai^^lppe  avf  propédApa.r.Ja baryt^^quiiluii permit deprédpiter 
le  sucre  à  Tétat  insoluble  et  de  la  HQpfeQ(dp&' ensuite^  ^icë  qui'ltti' 
P^fn9çUii^t4*uU)l§^  ^^,^ireslé$  tdan»  la  solution  e^ile  ^6re 
incristallisabj^  jquiie$,^cpomp9gnai  em  jBèeale  teippângut^H  pou»^ 
suivrai^  ^.suc;:è  prisgt^tiiqueiijuiSictueidafiâsses.dèrBiei^  rèlran- 
chejaien,ts^.  ,Çfi[  sprai,tl^.l^4ôaLiadu6lriel»  pouifvuqueileilpfo*- 
cédé  fût  économiqup.jiQv^i^i  walhf  UneusâmenI,  il  il'a'f>aâ^ii<loi^ 
été  fait. a^^ç^.4Qr.eçhçrpbp9jdftn4' cette vaiéa  :     •    •-'i-*!   » 

n  a  été  exposé,  dans  le  chapitre  précédent,  un  ensemble  des* 
mçjlleur^proic^^^s.prpposiés  ^fc,  ]w$qu'ti  pr6sbnl,lani>étfaocfe  de 
M.  Pubrupfaijit  e^t  Ja^efule-qu^  ^oitipasséadans  id  dvm^ine  d^- 
rindustrie^  ii|i^,gr^,.le ;jW,(^Uajîetotif.d«<plU  «atnes-iftdi-' 

cations.,     ^...<y.   .. '. '.,r,.;i,|.,'.-^  ^•  "lî  s'  t    ";  -  .   .-'.m    ■-,».»• 

I^es  mél.£|?^ps  4eJf^^ricati^.$ottt  dQfwyte  flûs  sooveiiit,  i^éfS^ 
nées  à  la  fermentation,  malgré  leur  teneur  en  sucre  prismatique» 
dont  elles  renfern^ent  quelquefois  pIu^'46,l60.pottr  iiOO.-    ^   ' 

^Quax^t.au:^  iaélas««ck$>  de  iFaffîneme^  eilëd-6Mt<o^dft)!iiii^btit^' 
plus  patt-we»('  *otifl  '«vons^'OepeAdiiViVtVqiiyë^ 
énoMnes  dâffs  Ibtir  tèûeùri  et'  nous  en  avon*  analysé  »^aS  tm^ 
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fermaicait  AS  à  50'JJoUr10Ô'Ôè'i\i'éi^e't)Himatîc[ii'é  engagé,  pen- 
dant qae  certains<échdl]Utlolls  ti^ëti  côhîtëiiaTënïquè  ^  pour  100^! 
Le  raffineur  peut  épuiser  et  appauvrir  ses  mélasses  en  suçrê 
prismatique,  ppesqocjusqd'à  la  îdëi^Àîôre  limité '^H  n'a  presque 
pa$  de  aelâ  à  ^edouier;  -leé  t^éH^'  nl<^ttlliis"^oht  ieâtës  chez  lé 
febrioanf;  c'bst  «tout  du  «plus)  sHl  toi'  tett'  rcfitë  dte/  tlra<Jëè  qûï  se* 
cancientpeat  dansles  résidus  11 i^é^t  se  'déb'btraâscir'  dû  peU  'de 
su^nate  de  Qhatxinterliosé^tet^i'S^âifabltcàfiôn  eèf  bonne;' il  ne 
doit  pwduirc  ^u'wie=  trôs^fàîble  (JuiihkHfi'de  sùcfd  iiicrïstallî- 
sable.  Il  est  loin  pourtant  d'en  être  toujours  ainsi.  •    '    • 

>  hç^reeuit€s  prodwifiént^én)èralemerit  beaucotipplaè'dé  sucre 
ineristallisabloqu'ellii*  |ne  ÛeVt^îèwtle  faire,  par 'to^  consé- 
qtteace  forcée  et  rigonreqsef  de  là  rièglSgetièe' que  Tôti  a]{)'poi*le 
à  opérer  la  neutrali^tiori  xlbs'iè»*f«Jet'l'élrtoînàtiofe  des  acides 
CM.  dp»  flocjr^tesw  •■  -■•;  .■• .,  .m:".!- ':•«  tz-i^'l-  ,.  ,....\-.x^  ^  <  i 

'ALCObLISATibN  bES  MÉLASSES. 

.|.   .  .'.••    .  '-îni.i     .  :.f    '."  .m:     :••.'•■•      ■'  !•  r  .,  .  .. 

Quoi  qu'il  ernsoit,  le'flàMcani'Oû  lèlrîaffiîfteut'quï  èongé  h^ 
diôtiller  ses  mélasses» ne  ddit'lpàë'siY^^'écrdcr  avàtit  d'h^^oîr  étù-' 
dié  aoJcneusenent  la  questiotr.  'If  dolt^ ëeténfdt^e  édinpte^ :  ' 

i'^  Deftprii  de-TMito  taojeiid^de  la  triélàâse  qùMl  Vagirait  do" 
tralter.et  de8'ch«Bces<ief'tariutibnlj  ■  ''     '     '  "^^ 

a^^Du  produit,  cjue  ces  mêlasses  •peuvent  donner  en*  alcôoï  et,  ' 
pav  consâopientt  dte  korvirteut^!|^èUe  et  Intrinsèque'', 
-,i!*  Des  frais dèprenneF^tabltsdèiïielif  héeess^ires  pour  établit' 
tuie  distillerie  démêlasse;  et' dès  frais  dé  fabrication  entratiiés 
paff  la  ppoductiob  d'iinheetolitreett  moyenne;  /  .    . 

4*  De  la  situation  descctt^'dè  l^alcok  et  de  Tkssiette  Véèuê 

.g'U.A'a  pas . élndté  tout  oeiaj  'iu^'réahble,'ir commet  i^hé.  ' 
grfive  îmjprUdence.  en  él^hlissant  toe '"diétillérie  à  Taventurd.' 
Nxitia  sommes  Join  dûtetAps^bQ  leà'tilcfofèrs  avaient  atteint  une 
valeur  commerciale  tellement  exceptionnelle,  qu'on  çiurâit  p^u  ' 
deatifler/ie  suore^  à'  l'afajMbît,  «él  il 'fait  espérer,  dari^rtntérèt 


r., •  •  ■•        '  -  * 


1 .  Nous  à¥6iis  iTôUvd  àutrcTdt^'  Vîbgt-B'epl  cèntiëmes  de  sucre  prismatiqi^e 

vPassy,  Seine),  a5parl^p4n|.|à^4  P^fi^FvelpfMWpagpi^.jCel^'piDUrnilé  d«A' 
mélk^séÀ  démontre  le  soin  apporté  à  leur  èpuisenicnt  et,  par  am,tc.prp[ba)>^.| 
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générai,  qu'âne  semblable  crise  ne  se  reproduira  pas  de  long- 
temps. 

Mous  donnons  immédiatement  quelques  eiiemples  de  la  ma- 
nière dont  le  fabricant  doit  faire  ses  investigations  et  ses  obser^ 
vations  préparatoires  avant  de  prendre  une  décision,  afin  que 
Ton  ne  puisse,  dans  aucun  cas^  invoquer  de  prétexte  pour  pallier 
une  détermination  imprudente. 

Nous  pouvons  admettre,  sans  crainte  d'erreur  notable,  que 
la  mélasse  de  fabrication  renferme  tfivirouQO  pour  iOÛ  de  sucre 
crislallisable  et  8  à  4  de  sucre  non  cri^talUsable. 

La  mélasse  de  raffinerie  contijent,  en  moyenme^  4i  d^  premier 
et  8  du  second./ 

Les  mélasses  de  raffinerie  des  sucres  exotiques  ne  renferment 
guère  que  36  de  sucre  cristallisable  ei  26  de  glucose,  tandis 
que  les  résidus  de  fabrication  contiennent  du  sucre  prismatique 
en  saturation. 

Il  est  bon  de  remarquer  que  ces  chiffres  n  onl  rien  d'absolu, 
car,  nous  le  répétons,  la  valeur  réelle  des  mélasses  de  raffinerie 
est  fort  variable;  mais,  pour  les  mélasses  de  fabrication,  les 
nombres  que  nous  donnons  ci-dessus  sont  i^lulût  un  peu  faible$ 
qu'exagérées. 

M.  £.  Monier  a  donné  des  analyses  de  mélasses  à  42^  5  B 
(1420  de  densité)  dont  nous  reprodoisous  les  moyennes  : 


DÉSIGMTION. 


MélasMB  de  bettera- 
ves (sucreries) 

Mfihises  did  sucre 
exotique  (raffineries). 

Mélasses  de  sucre  in- 
digène (raffineries^ .  « 


SUCBE 

CRISTALLISABLE . 


46,S 

43^80 


GLliGOSIL 


J,94 

27.60 

7,24 


GEiaHIBS.  I 


9,60 
9^60 


II 


II 


Supposons  un  instant  que  nous  avons  à  traiter  les  mélasses 
d'une  fabrique  de  sucre  dé  betterave  qui  traite  annuellement 
5  millions  de  kilogrammes  de  racines  ;  le  rendement  de  cette 
fabrique  sera  de  300,000  kilogrammes  de  sucre  et  60,000  kilo- 
grammes de  mélasse». e&  mojHaine. 

Cette  mélasse  renferme  : 

Sacre  cfîslallisahIc.âO  pouf  100.  i  .    a0,00Ûkil,    r 
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€e  sucre,  de  la  formule  G^  VO^+âHO,  devra  se  tranafora^r, 
pour  Talcoolisation^  en  sucre  de  fruits  C**H*0*3H0,  en  prenant 
un  équivalent  d'eau  par  racidulalion,  en  sorte  que  son  équi- 
valent chimique  «137,5  deviendra  G*WO*3HOî=2a50...  On 
aura  donc  : 

2Ï  37.50  :  2250  :  ;  30000  :  x =31 578  kilogrammes. 

En  sorte  que  noire  sacre  prismatique  représeotei,  en  sucrc 
incristal lisable  de  frnits,  un  ehifi^  de.  »...  .    31,538  kil. 

Nous  avons,  dans  Botrer  mélasse,  de  es  môtae 
sucre,  4  pour  100,  =:= •  • a>490    • 

Ensemble 33,978  kil. 

Les  mélasses  varient  Beaucoup  dans  leur  prfx  de  vente;  oh 
les  a  vues  descendre  à  fO  francs  et  au-dessous  les  lO^kilo*^ 
grammes  et,  dans  d'autres  circonstances,  selon  la  demande, 
elles  ont  dépassé  30  francs.  Pendant  fbrt  longtemps,  elles  sdnt 
restées  slalionnaires  à  14- ou  15  francs. 

Si  nous  leur  attribuons*  une  valeur  vénale  moyenne  de 
15  francs,  nos  60,060  kilogrammes  représenteront  une  somme 
en  recette  de  9,000  francs,  que  nous  compterons  dans  rétablis- 
sement du  prix  de  retient  de  Talcool. 

n  nous  reste  à  établir  combien  ce  chiffre  de  83, 978  kilo- 
grammes de  sucre  pourra  produire,  pratiquement,  d'alcool 
commercial,  à  90^  centésimaux,  à  en  établir  le  prix  de  revient 
et  le  prix^le  venta,  afin  de  savoir  sixiDus  avons  intérêt  à  trans-^ 
former  nous-mêmes  notre  mélasse  en  alcool. 
'  On  sait  que,  théoriquemeni,  un  équivalent  de  sucr^  de  frails 
donne,  par  la  fermentati(Hi,  deux  équivalents  d^alcool  et  quatre 
d*acide  carbonique,  selon  la  formule  : 

C"HW+3H0=*2  CG*H*2HO)+4CO«. 

En  réalisant  celte  formule,  on  trouve  que  2250  de  sucre  de 
fruits  se  dédoublent  en  1150  d'alcool  et  H 00  d'acide  carbo- 
nique, en  sorte  que  ce  sucre  fournit,  théoriquement^  bien  en- 
tendu, 5^1  y\  1  d'alcool  pour  100  parties^.  s^Iqn  la  relation  : 

S350  :  1450  .V  fOe  !  ttr:ti95l,H. 
Nous  trouverons  le  (ynoduit  théorique  en   alcool  de   nos 


38i9l78' fcftogtatliittéS'  de''*irtW'iiicFiSt!illi4aBIè;'i)i(f  ïà  îil^op<4- 

tkjn'*'    *'  '    '  '    '"       '''^''''i'   '"'I    ^*'!-''»l    î'*   '-*''  '.»]"'»  »i      ';«^    ;    ..    _ 
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qui  nèWis» 'dôrihb'uri  fehîffHe '-âè '47,36* IdJ-d^^Sibà^s'^a^aWotil ■ 
abfetolu'i'ïl  éil  reconnu  que;  dan»  lapraliqiie,notts  erilerido^^' 
ki^raC^U^  soigneuse,.  éckiirèëv^intelli^eBle/^on  ine*  vetâré^pbs 
pj^  c!^^,  ^;j/33  du  chiffre  théppiqfle  ;  nous  abaisserons  encore 
ce  rendement,  pour  que  nous  ne  puissions,  en  aucun  cas,  dé- 
pàsseà' là' tièrtttdaé;  i  et' ttiuâ' te  cfôliï'pl^ 

qttî'  nbttë'détèt'riiîhè  tirt^chlffrê'dd^M/tèe 'lilfoMliftrifes'  d*nl- 
co<i!'1)ô^ï'  l^'Wnaett'ehtl'/)riiW^é;''^V,^at^ttb^  «Ô,(dëo'kfto- 
gï^knittiéi*aè'taélâkséV;;r.  ï*biir  ^(ia^P'ttè  U^tHiffre-poids  m^ 
ehiffre^Skitirie;  (je'  qtiï kW irittlépéitéàblë'i^^ôtfe'ëi'^Mtibh,  il 
contîerit  d^incflts  ï^àp()èîéi*  Viue  ta  détislté  'de  ralcbol  àfc'sblu  est 
d^  «(B'40'à  -f' 1»»  ido  'iempiMtiire.  En'  d'autreà  termes,  tin 
litre 'd'alebol%dlti]ièSè  80»^,1ft,  b  W  t1ètnpératul^'tnôyeri!ie' 
de  ^6»<îèiilîgW(ies(.  Eli  divisait  donc -iâ',»  56  kÙogramthes  par 
8028',<0,  nous  connaîtrons  lé' tiôïnbrè  de 'litiges  ou  lef  cliîflfire-' 
v61uiiïe  qui  Yép^rfd  'à'  ccf  ehîWer^oîd's,'  L'éxécntiDA  du  cal(/al 
notfs  'ftiit  voir  iJUte  lès'l'3.ïS6  kîlôgràtn'iiies  d'alcôor  alsôlii' 
répoé^érit  k  l'è,404filk*èseh  chlfîiresrdhds.Sîtiùuô'augiûeîitons 
ce  nombre  de  uti  dixième,  pour  le  raihéfrier  à  Tétat  d'aléobl 
cottitaërctifcl  àl  •90^,'sàii^  lehrr  compie  de  là  contraction,  îâdtis 
trouvons  un  volume  définitif  de  18,044»,  2,  oui  ÔO  hectolitres 
42  litiges  2  d^addoôl'vendatle,' obtenu  daifs'les  cc^iidîtioùàide  ta 
prilicfûe  îiitiyôirt'në,  dont  nous  n'avons  plus  qti'à  bhêfrchene 
prix  de  Tèvî'èni.  'Les  dîètTllateuî^*  dé  mél'aslsfe  hcdTSfetit  tA^  refidê- 
mëht  d^^aè'  Ihfié^  d'ialfcdbl  'hbs61li'¥>^ut  ÎOO'fcîli^f^riitiieâ*  de" 
mfttiëHô  prétïiiéfe,  c'ë^l^â-dîfe'qùîe'lèùii'l^^ébWat  krf^^^ 
de  f/W  S  celtil  'qui  vietlt  d'êftfé  îfadfqii^,  ^î  Ifeiir  dbttriëe  tte  rt^* 
posait  sur  des  mélasses  à  50  pour  100  de  richesse  ^^h'Vèv/ 
sui^e\  i[)éhdâttï^ùeïiôts'àVdrik  k(hnis'bî'ii<)ùî^'4&(ï. '^^^'^^""'  '  ^ 

îlsèi^  exposé  ^tië;  t6ilfefWîk  réi/riife;^li'faiiHàd*r6tî"a^uô'liec- 
tolilrt!  il^iWîobr^rfûW  IB'64',  'ëtf'y  yiirtrfpfèriàtofr'teé'  'fr^ls  de  ' 
re<îlificatî{îttr  rious  trôdVtitfs  ^dafib''^'iuf^cieé'^Mîg''tti'tbtàl''dé  ' 
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goût,  à  90"",  la  cole  de  64  francs  par  hectolitre,  qui  est  à  pf^i^: 
près  égale  au  cours  actuej,  et  au-dessous  de  laquelle  il  n'est 
pas  probabïé  ijiiè  i^ôri^  Vôib*  bea^ico&p'  descen'^^^^  les^  prix,  on 

-Âidéduirey  leB>fçai8r4fiifabric^tî()nJ  4.  ./^^u  >.!4!<>-  d;Qilft/«9a: 


Il  rosultQ.  ^.ft  çôt^e  spj^r^iaUoj^,  q[Miî,  l'p^  ,pe;9,VfiWPl^:f  PQW 
guide  dans  les  questions  de  ce  genr|?,,gu|Ç,,  /si  .}^,^élaw,fW?iV: 
élé  vendue  au  prix  de  15  francs,  elle  aurait  donné  un  produit 
net  de  9,000  francs;  tâi^ii^dé7-cn  i^ 'distillant,  etlie  ne  rap- 
porte q^ç  8,^p8/.7ft(C<^Qp  fi^  lr,9.uvfiy^if  dppc^n^Q.^'.ups.ppr^, 
d.^  â9V.mfi^^  ^.^pS'^s  (fi^(ion^^^fl^qif,e.fl^^  4o^¥m^\ 

pppr,)).^e.  4ç,.Wi>  çftlc}jfej,^t  4f,.nf  serai^ii^^^^^^vaifttag^H^j^, 
vouloir  43Uslii|er.  s^s,  pi,él^$^çs.,  '$i ,  V<>a  ;tr9^î}i|^  ,à.  ^es.,y^|4rfi..v^^  s  i\-. 
,  Ajoutons,  ,pp.u^[^p^aç^^f}p, des  4Ptw^Qtâtionft,..q«jç  .If.piér 
laâso  de  fa))ripatfpîi  est  3puYeffti.f^as.j^*i,çhei:qu^.paus,n(e|lv^Yons 
s^pposé,  qaç.  }p  r.(fpd-?ii(içnt  j^aU^HP,  ^e  r^Bpvpcjiq.  d^^-fiptagf . . 

dvi  chiffre  théoiiquj^^je^fîin,  q.ue.içj^jÇjCfuvSidg.  Valcpj^ 

seuls  servir  de  bas(?  d'^ppfjçpia,tiouT;  ...  .. ..    ...  .,  .i., ,.  .,>(    .,,,. 

Avec  la  m4lassp  à- jO  .oij,  i2  frapçs  çt  les  9,I,C(Qo1s  ,à  "JlîijW 
80  francs,  le  fabricant  de  sucre  .^e^'Mif  t  toujours  (Jistjlller  ,si^^ 
Diélasses,  e^lput  ceci  ^^o^^J:&>q^e^ll^Jln&^\m|.  4^^  (Jli^fJjUaAJQ». 
dps,  mêlasses  de  ^abricatjpn  est  swj^^ordp^in^  pux.cQpdifipq^.Jes. , 

pitts  di verses,, pt  qu'il  faut  prêter,  la, plus.gpandft.^a^ew.tiaa  aif^c, 
circpnstanoeftayqnt  de  gijppdï^^  .   ,    ..,  ... , 

Ce  que  Bupus  v^çn^.  d;expç|çqr,  .?rel^wpiient,ft.l|a  <m^ 
dont  on  doit  ?ppéciçï:,rppp9r^ury,té.pu,^a!noq'-pppQril,unU^  dQ 
la4i^iUa^iQn  fîes^fliél9(??l&^fdçf  f^ripî^^9P^.St'^ppl|qi;i|&éyi<JççR^. 
mpnl  aux.  mé^a&îiefi(^  fi^^Wfe.fin  fww*ieoi^B<e  de  le^r  v^i:  : 
lewr.commerciaje,  ç9ïntpjaj;é.e,^ieur  |L^i^eijir  ,Qn^uc^p,,î^^3^,fr^s  dje 
fabJcic^ipB  de.raicoQl  et  h  sa.  yjaisAiji',  y.éaaje,  taii^t  jep.f^sppftiljie, 
qu  i^, terme.  ,...j  ^|.,  .^i  ,,.jj   ,,,, .  ,,;  /.  ^  ,..]..t,(  >  ,i    -n..    j  ,.   ., 

Les  mélasse?,^fot^q}|ef  ^iie,,§ûi^t  j)3s,.d^.^l^,ff|<imPfti^i^iQ^ - 
qu^.les  mélasses  fie. ^jetter;a;if0.:  ^I^i^fjlp?,^^^^  l^;»  pans 

dq,  pcodvctiop,}.,^|e.s  jp,>^|ei^n^^^  p>ip^.^npigittfia^t,,iet..î 

ellps; sont  trè§-fi^9hp^^e9„p^infl^pp.s  ^^çfé?^'^^  e^,. .yev^^ç^^^  Jp$. , 
tafias  sont  fort  recherchés  et  se  vendent  cher  relativem^gt^l^  ^ 


sorte  qu'il  y  a  tout  intérêt  h  les  ^loooliser,  an  ttMm»  dans  cer- 
taines contrées.  Le  genre  de  calcul  dont  nous  venoas  de  doiK 
Ber  nn  exempte  devra  égaleinent  servir  de  tiase  au^  -plantears 
coloniaux  et  aux  fabricants  de  sucre  de  canne  t)ui  voudrakat 
annexer  à  leurs  établissements  la  distillerie  de  leurs  mélasses 
et  leur  transformation  en  tafia. 

Les  données  du  problèoœ  à  résoudre  sont  exactement  ies 
mêmes,  sauf  les  chiffres,  dont  il  est  toujours  facile  de  substi- 
tuer la  valeur  réelle  à  la  donnée  hypothétique  ou  convention- 
nelle. 

Nous  avons  supposé  tout  à  Theure  la  distillation  des  mélas- 
ses dans  une  fabrique  où  Ton  traite  5,000,000  de  kilogrammes 
.de  racines  en  cent  vingt  jours  de  fabrication;  admettons  égale- 
ment que  le  traitement  des  mélasses  doit  être  terminé  dans  la 
même  période,  et  cherchons  quels  «eront  les  frais  réeis  néées- 
sités  par  cette  opération  et,  par  suite^  les  frais  de  fabrication 
d'un  hectolitre  d'alcool. 

Elude  des  frais  d'annexion  d'vne  dîstitlerxe  de  mélasse  à  une 
fabrique  de  sucre  traitant  5,000,000  de  kilogrammes  de  ra- 
cines. 

1*>  Nous  mettrons  en  première  ligne  l'appropriation  d'un 
hangar  ou  d'un  bâtiment  quelconque  à  cet  usage^  et  nous 
évaluerons  les  frais  de  cette  appropriation  à  4,000  francs  au 
plus,  ci 4,000'   » 

%""  Valeur  d'un  appareil  distillatoire  faisant  en 
même  temps  la  rectification,  pour  40  à  50  hectoli- 
tres de  vin  en  12  heures 6,000    » 

3""  Cinq  cuves  à  fermentation,  de  50  hectolitres 
de  contenance,  à  raison  de  350  francs  l'une, 
ensemble ij50    » 

Tùtal ii,19»   » 

Dont  l'intérêt  à  6  pour  100  est  de 705    » 

Ce  qui   donne  par  jour,  pour  les  cent  vingt 

jours  de  travail :" : y 87 

Ce  n'est  pas,  après  tout,  comme  oft  peut  le  voir  par^ce  (jui 
précède,  une  dépense  bien  considérable  t^ne  celle  qui  serait 
nécessitée  par  fanflexion  d'une  petito  dlstillérte  *  la  fabriea- 
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tion,  qnandmème  on  ne  rutiliserait  que  dans  les  circonstances 
les  plus  avantageuses... 

Les  frais  de  fabrication  se  composeront  comme  il  est  indi- 
qBèci-dessous,  en  cotant  au  plus  haut  : 

io  Intérêt  à  6  pour  1 00  du  capital,  par  jour S'  87 

2^  Usure  des  appareils,  réparations,  entretien,  etc.,  calcull^ 

à  4  pour  100  de  la  valeur  sur  11,7 M)  Arane4,  par  jour. .  3  91 

3*  Un  chef  distiUateur  pour  conduire  le  tout 6  » 

i<»  Un  homme  à  la  fermentation.  ,  « 4  i> 

50  Deux  aides  ou  hommes  de  peine  à  2  Ir.  50  e 5  » 

6<>  Évaluation  de  la  vapeur  employée  qui  représente  Tutili- 

satlon  de  la  vapeur  perdue. ••...# mémoire. 

70  Menus  frais  et  acoessoires 1  0 

Total tb     78 

Produit  journalier,  i\  53  reyenant,  par  conséquent,  à  16^84 
rhectolitre  non  logé,  comme  frais  de  fabrication. 

Il  est  vrai  que,  dans  les  règles  ordinaires  de  la  comptabilité, 
nous  aurions  dO  faire  entrer  la  valeur  de  la  mélasse;  mais  notre 
but  était  bien  plutôt  de  poser  les  conditions  des  frais  de  fabri- 
cation que  d*étudier  le  prix  de  revient  de  Talcool.  La  question 
pour  le  fabricant  de  sucre  se  pose  ainsi  : 

«  J'ai  de  la  mélasse  que  je  puis  vendre  tant,,. 

«  Elle  contient  tant  de  sucre  et  peut  me  donner  tant  d'al- 
cool, moyennant  I6'84  de  frais  par  hectolitre. 

c  Ce  produit  en  alcool  sera  vendu  tant;  la  différence  entre 
le  prix  de  cette  vente,  frais  déduits,  et  le  chiffre  que  j'aurais 
pu  obtenir  de  mes  mélasses,  constitue  toute  la  partie  impor- 
tante de  la  question,  puisqu'elle  représente  le  bénéfice  ou  la 
perte,  puisque  la  solution  de  celte  question  me  doit  décider 
seule  à  distiller  ou  à  ne  pas  le  faire.  » 

S'il  en  est  ainsi,  et  personne  ne  peut  songer  à  le  contester, 
la  chosJe,  la  plus  importante  qu'il  faille  faire  avant  tout,  c'est 
l'essai  des  mélasses  au  point  de  vue  alcool.  Voici  le  meilleur 
mode  pratique  à  suivre. 

Essai  des  mélasses  à  alcooliser,  —  Il  est  bien  évident  que  les 

procédés  de  la  saccharimétrie  pourraient  donner  le  chiffre 

exact  du  sucre  prismatique  renfermé  dans  les  mélasses,  que 

les  données  saccharimétriques  pourraient  $tre  facilement  rame- 

.  nées  à  la  formule  unique  du  sucre  fermentescible  par  excel- 


lence  C"H*0V3H0,  et  que  le  calcul,  ccmimc  nous  l'aVonsfail 
tout  à  l'heure,  ferait  counattre  la  proportion  théorique  d'alcool 
correspondante  au  chiffre  du  sucre.  La  règle  expérimentale, 
déduite  d'obseicvatioQs  nombreuses,  donnerait  le  prodaii  pra- 
tique en  alcooli  puisque  ce  produit  est  an  produit  tbéoriqèe 
comme  27  :  33;  laaÂfi  comme  il  s'agit  ici  de  distillation)  d'un 
fait  brutalemoçt  matériel,  il  nous  semble  qn'il  est  plus  lo- 
gique de  procéder  à  un  essai  direct. 

Par  cet  es^ai,  nops  connaîtrons  immédiatement  le  rende- 
ment pratique  vrai  en  alcool»  sauf  le  chapitre  des  accidents, 
bien  entendu,  et  nos  calculs  se  trouveroAt  sin(iplifîés  de  beau- 
coup.et  rendus  plus  certains. 

Voici  donc  ce  qu'il  convient  de  faire. 

On  prend  1  kilogramme  de  mélasse  *que  Ton  fait  dissoudre 
dans  l'eau  chaude^  de  manièi^  à  rammier  la  <]|ensité  à  5*  ou  6^ 
au  pèse*sirop$.  La  liquenr  est  placée  dans  un  vase  en  grès, 
plus  profond  que  large>  dont  la  capacité  est  d'un  cinquième  on 
d'un  quart  plus  considérable  que  le  volume  du  liquide,  dont 
on  prend  note.  On  y  ajoute  alors,  très-graduellement  et  en 
agitant^  un  peu  d'acide  sulfurique  étendu,  jusqu'à  ce  qnë  la 
liqueur  fasse  passer  le  papier  bleu  de  tournesol  au  rouge  vi« 
neux  ou  violacé;  puis,  le  liquide  étant  descendu  à -4- 30^  de. 
température,  on  y  délaye  16  à  20  grammes  de  bonne  levAre  de 
bière  pressée,  nouvelle;  on  couvre  le  vase  et  on  le  met  dans  un 
lieu  tranquille,  où  la  température  reste  constante  entre  -f-20^ 
et  +  ^^  ^^  température. 

Le  lendemain  on  vérifie  Tessai,  et  si  la  mousse  produite  par  la 
fermentation  est  trop  considérable,  si  elle  menace  de  déborder, 
on  verse  dans  la  liqueur  une  demi-cuillerée  k  café  d'huile  d'olive 
ou  de  toute  autre  huile  fixe,  légère  et  inodore.  On  recouvre  le 
tout  et  on  Fabandonne  à  la  fermentation,  qui  se  continue. 

L'addition  du  corps  gras  pour  faire  tomber  l'eKcès  de  mousse 
n'exige  pas  d'explication  pour  les  fabricants  de  sucre,  qui  sa* 
vent  parfaitement  à  quoi  s'en  tenir  sur  ce  phénomène  mais  ce 
moyen  doit  être  employé  très^modérément  dans  le  cas  dont  il  s'a- 
git, les  matières  grasses  pouvant  nuire  à  la  régularité  du  travail. 

Lorsque  la  fermentation  est  terminée,  ce  qui  est  annoncé 
par  la  chute  de  la  mousse,  par  la  cessation  du  dégagement 
d'acide  carbonique,  par  la  faible  densité  du  liquide,  qui  ne 
marque  plus  que  1"  5  à  2*^  B.  pour  les  mélasses  de  fabrication 
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^Vi9,b  1/» 9  {MNMT  obUbb  deirafilii6)^le>  ié«i  î^cfcéâe'k'  Ik'v^rfficsl- 
lisfUiàB  kbiratenr  ato(>olk|ui»ide>la  llquëuh'  '    '■  '    ^ 

.  .;Gelt6  véqfioatkt^  iaUë,.ili siftfBfa (Piinfè^sinlpte  i4gle<dè pto- 
^(NTtîoa  pour  coQuiaifera  lerptodnii  àrétinèr  de  lOOlilogfaiiini^s 
•4«J&.iaélafi66>e8fayée.>Si,)en  effQt/oû  ttiMiYe  qti^uiVkilogrâiûnke 
.fourait  miilitrè  de  liquieav  alèo<y)iqtte  à-t^^M  par  eiempl^,  tm 
■peur.idi^  nâBeiioq  safBpa>pofirifalret*^ii*^(i6  'fOO'liil^grAniiJiès 
€n  produiront  un  hectotître>ai«^éÉië  Ae^è.  W,ilOO  liWès-à 
49^G9nt(isiammt^epvés0ntelll  40>lStl%3  h^îW  6\iU  litfe^à'bo% 
.iîeqUije»tle*ilw.ofmmerciWil.a'rrf»li<>tt^^  .  i.  n    i  ii- u 

nous  apprendra  que  Yheoiolitiei^^^it&is^kiy  k90^'/^ii^^A  la 
.m^Q^mi t f^ment^im i de<9ûttf^^\9^l  'delà ' attéiflfs Je' 'ëé^ëèl  en 
9ort9  qufs  mu3  j)onrr<m&<iCMxnnatCr0ifitniDédkrteïtfèbt|¥à'  ^ûëtité 
d9  prpduU*  que  •  nous laYôas-'^  àttemdridl'pour'  la  !cdinp9gtle;^i 
joou^.  Q<NfOdiiSaom,  d'ailleupsi,!  lef''oUfiVa'!habituè)>'iiio^èri  db 
fM)tre  produit  flkélflB8e;<  «  .!'..;■  .i-l..-i"iH' .■•••'  "•- ;  »=••■:■  ■>•' î' 

.....  •.  .  .        -'  .^     .  .       .:■!"'!.    /     1     '      '!'•  :!     !'  ■'    '••     .'■-' 

j'«   I :  ■         .    •    .  ^ 

Appréciafm  d^  Ai.  valeur  o^oùKquetgwii  UqiéUk/^  H  Và^e 
soi  que  le  Aeill  moiyen  séâentid'appnfiQier  la  rhihesse  alcoolique 
d*uiie  liqueur  cousine:  denB-ûn^iidigitiléifi^  (f  «9«mV  DiVeré  in^ 
stroments  ont  été  créés  dans,  oë  bùtiety.saiis  i)e^  aVMStef 'àe^ 
faicQ.  l'hîstoriqiie^  noas.  oiteDons  sealeâient  les  àtûMbici  dé 
J^'Sa|lierwet;deîÈiiayj4U8saa.i.  .     ':••"  J  ^    -  ■    '•'••''J  "'  "'  '  •'* 

L'appareil  d'essai  des  vins  de  M.  J..San«roil  est  tn^s^rectnil-^ 
Qia^aUât'à  jraison  âei.sa-'SÛQpiieité  «U  de  la  moditité de-ilon 
priXf  el  nou^  eu  avons  expliqua  rii«^  divns  nlos  duVfëge»ii<é4 
latifs  à  r^Icioolisiation. ,  Mais  nousicMrpons  ôtm^tito  ii  nos  le^-^ 
tenirs  en.  indiquant  brièvemeiit  la  comstimclî^  «t^l^esipldi  de  ee 
petit  apfaiieUindiqii|é parla  %tiTet6S.:i   i      '  "  <<  '  '  '  '  '  '    '^ 

,  ((  Il  SQ  compose  d!ane  lamf^  iBia/F(»/|jd'uiift>pdtif&  ekkudi^e^ 
QOininiui.iciuaAt  sfveo  wiMllit leff/wa^n^ pli^céidans sahr^/?^!^ 
rent^  supporté,  par  trois  pieds  \  tm  oiuvrè  c  ipoè  épfW^tie'  diviëécf 
ou  ffraduéfi  ^ert.à  ««esiurer  le  liquide  èl  dîsl&Uer*  et;  >à  le  treeetôil* 
ensuite  au  sortir  du  «efpeniini^  ni .  ..•  i  -  -^-i  _^       *  '  - 

.  f  Qoan^  il  s;agii  d'es8a;eD>  uta  »niéla^  aleoolSque,  <$ii  iile- 
sure  laji^tteiir  danaiVéproiivett^,  <6l<Hi'M ters^ dadè  la  petitêt 
ctiaudière,.  à. laquelle  oaïadafltè^  le  itbbetn^Maiki  i^i  eoiiinin^' 
niqpe avec. le .sei^)entlin«4  0n  ailunieëloiPS'là l^mpâàraîtlool sous 
m.  45 


7{ie~      '  .?iai->^a)ifEHfreMtgiaREiftiHM!r.^[JOûoj,'. 

QucDil'  pn  a  obtenu  le  tiers  ou  la  moitié  du  liqutidq/'CaltftJis»' 
riCDcise,  on-neieit^e'M^TélivXtéùptranitéi  chi<f|iOdQitj^etIs«n 

■    ]i  :   ,       ,1    .■,i)|,iniiii..i>ilii    jroili;t.iim|-l   '■■\o--  .-■-.l    HR  Uu.i 
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degré  alcoolique  ou  do  d^silé  à  ['ttéil^iti  petit  ^ermomètre 
et"  d'un  alcoomètre  disposés'^  cet  effet  danp  la  boita^de  l'appa- 
reil :  on  troi^ve.à  l'fiide  dc.^  données,  1*  degré  r*:l  de  force 
alcoolique  en  consultant  uiïc  table  de  rédtplioD.  >^ 

Cet  instrument  nous  paraQ  le  plus  ul|0e|e^  le  pms  coave' 
nable  de  tous  ceux  que  l'on  *  préconiséamiiiqn'aujoii(;d'hui,  et 
M.  Salleron,  par  divers  i>|rf4ctionneme|^lsfde  détail.ten  a  foit 
un  vépitable:appareil  ddprikteion.        (f  jï     v  ■  \ 

Quant  à  la  correction  Béwssitée  par^affliffA-encc  dolempér 
rature  indiquée  par  le  lliernioTn6trer-»n/sait  que  les  Indica- 
tions de  Fatcaoïnèlre  centé^înal  ne  sont  pKfcLieB  qiT'&^4*^15'. 
Il  est  donc  nécessaire  d'avoir  recours  S  line  table  de  correction 
pour  apprécier  les  valeurs  alcooliques  relatives  aux  tempéra- 
tures supérieures  ou  inférieures  àco  point.  M.  J.  Salleron  a 
enfi«r^jtibn«i)irBDnai>lleE[TeçhbTfifaesieL'^)qHlsidpoQigeiipe«a"V 
établii»anL>uiih|>etIt<)inslvdiiaenlr(fig.  «4),d{blB^ -à  dôn>eit^lB'> 
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voluiosicwon  du'IiqiliiJeJ'rraitenlév'queiicinifaitisommiiDtqMr'') 
avflt'iin  ipotiit  ÉerpéMib,(i)U  .qi1}ili[uuihaBideitliet)ig('oti'iHrvi^''> 


frigérrat  qaekonqae,  cliauK  par  une  lampe  du  uq  petit  fbir- 
neau,  peut  servir  à  remplacer  tous  les  appareils  possibles. 
Ainsi,  U  dispositioQ  aie  la  figure  66  peut  être  très-bieD  em- 


ployée par  toute  persoune  qui  ne  serait  pas  enlifeïément  étran- 
gère aux  réactions  les  plus  simples  de  la  ctiimie  pratique.  Le 
liquide  produit  serait  reçu  dans  une  éprouvette  graduée,  ou 
tout  autre  récipient;  mais,  dans  tous,  les  cas,  on  en  prendrait 
la  mesure  exacte,  aprÈs  épuisement  de  la  liqueur.  Cet  épuise- 
ment peut  être  considéré  comme  absolu,  lorsqu'on  a  fait  passer 
dans  le  récipient  le  tiers  du  volume  introduit  dans  le  ballon, 
si  la  liqueur  primitive  ne  contenait  pas  plus  de  30  pour  100  de 
sucre.  Si  la  richesse  était  snpërieure,  3  faudrait,  pour  plus 
gi-andesûreté,  distiller  jusqu'à  ce  qu'on  eût  obtenu  la  moitî^  do 
voli^me. 

Prenons  maintenant  des  cbiffres  pour  asseoir  plus  pelle- 
ment  les  Idées  au  suiet  de  cet  essai. 

Supposons  que  notre  essEÛ  sur  une  n^élasse  donnée  a  été,fail 
sur  un  volume  de  5"',25  à  d°B,  notre  fermentatioa  terminée, 
et  qu'il  ne  nous  reste  plus  q^ae  5'",f  0  à  raison  des  pertes  causées 
par  l'évaporation,  par  l'entraînement  mécanique  opéré  dans  le 
dégagement  de  l'acida'carbonique... 

Mous  introduisons  dans  le  beuilieur  de  rainrôl  d'essai  on 
volume  de  ce  liquide  fermenté,  que  no»»  supposerons  égal  5 
iW  centimètres  cubes.  L'apfmyeit:  est  bien  bouché,  puis  'Aous 
-  chauffons  progresstveiuent,  iàa  d'éviler  la  mousse.  La  diMil- 
latton  se  produit,  et  nou^  tccpeillboa  60  o^uHmôtres  oùbes  de 
produit  dans  une  éprouvette  graduée,  assez  étroite  poar  i{«e 
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le  thennomètre  et  Talcôomètre  paissent  y  dpmier  leurs,  indi* 
calioQs. 

Supposons  que  là  température  du  liquide  ss9  4*  iâ""  centi- 
grades... 

L'alcoomètre  centésimal,  plongé  à  se))  tour  dans  Téprou- 
vette,  accuse  une  valeu}^  alcoolique  de  dji6,  ou,  en  d'autres 
termes^  ralcoomètre^iiidlquej  11*,6  pour  la  richesse  des  60  cen- 
timètres cubes  obtenus. 

Il  est  clair  que,  si.lâO  cânjtimètres  cubes  nous  en  ont  fourni 
60  à  ii^'yô  centésimiiuK,  les.  5^^^%i0  formant  le  total  de  notre 
vinasse,  nous  donneront  un  volume  proportionnel  au  même 
degré,  selon  la  reUUon  : 

iîO  :  60  •  :  5,i00  :  x  =  2,580. 

Ainsi,  notre  kilogramme  de  mélasse  nous  produira  2"\55  de 
phlegmes  à  H%5,  c'est-àrdîrereiifermanlO,H5de  leur  volume 
d'alcool  absolu,  ou  bien  2,55 x0,115=0"S293«'^-,25  d'alcool 
anhydre,  représentant 0^^',322**-,575  d'alcool  commercial  à 90** 
centésimaux. 

Nous  aurons  toutes  les  données  qui  nous  manquent  en  re- 
cherchant: 1**  combien  100  kilogrammes  de  mélasse  nous  pro- 
duiront d'alcool  commercic^l;  et  2^  combien  il  nous  faudra  de 
kilogrammes  de  la  mélasse  essayée  pour  produire  un  hecto- 
litre de  cet  alcool. 

i  :  0.322575  :  :  100  :  ^  ;=  32^2575.. 

Sn  sorte  que  iOO  kilogranunes  de  celte  mélasse  fouraîroat 
39,2575  d'alcool  à  90^.  Ce  résultat  sera  rigoureusement '/)m/t- 
que  manufacturièremenf,  puisque  nous  l'avons  obtenu  par  les 
mêmes  opérations  que  celles  que  l'on  exécute 'en  industriis^ 

Lit  réponse  à  la  seconde  question  sera  d^ennée  parVîMOânue 
de  la  iw'Oportion  : 

0.322575  :  i  :  :  lOD:  a?  =  310  "kilogrammes. 

I^ous  saurons  ainsi  que,  pour  la  fabrication  de  1  l^ectolitre 
d'atoool  commerciaU  il  nous  faudra  employer  340  kilogram- 
mes de  Botre  mélasaeu 

De  ces  données,  nota  poiwM»  déduire  imoiédialemeiit  Je 
ffhi  de  reûent,  le  trésttifat  poasiiile  en  perte  ou  6&.bâaéfice  et, 
UÙ9A  édaijw  toMàfdétfiment  et  |H»tiquemeat  ^ur  ce  que  uoas 
a.voQS  k  fqire  :    .     .   ^ 


inio      .p'Mi^'ifl  BoauHsanBajsniBLaiENffAii&uo-j'AiA 

/  •' '(t  Nioîtii^  ]âbtiiiPsi{irrëiilièfë'i90té€i|tiriéd'iM»ès^»te^         kllo- 

été  trouvés  de  16  fr.  84,  chiffre  net  dans  notre  silaartidù^^w*^^^  v 

ii'Kdiîq»eï«rop'#ôVéi-^btai^yôiirieii!(^^ 

,1  h.î'^j^  1/,'cuiifn  '^•lu'jj^  nul)  Lin\\)i;  1  ^fir;l)  •)l<Hiin'.)  'viip.  ;>nl({  rj 

1  hectolitre  d'alcool  non  logé;  en  comptanpS^ôWjW^BWrnl^^lo- 
^. .g£tmQî|t^..ja£jttff ,aaTÂY9nfto8|u^«Wifr  ifr^  >  3*.'<^<ç^^rs  de 

^v WiÇçaiWf^U^pqft.ftyQRIsi  nfi^r.^ep^,f^\^^^  ,*ifri.,#*'fi^ilb9Clo- 
,. JUre,^ft|,^fli^(flfi;^vftpa  pfs §PMW!P)|ii#êttlÇnK4w^.*e^n8fin. 

n.  W  'f3rti^.  t«)ftte  i6)^4flflcft,i(ïiift,i>,4^,£fi)a;fp  pl*^§.  él^yéf^.ftgps 
devrions  obtenir  des  résultats  meilleurs;  mais  les  sin^a^^cfil- 

.ilfi«ls,i(iu^.W^S,yepoWil49l/ai??ftL«^^ 

.:,,rii?fip^>|4}ç!4e|V?W^  ^Mî^i(^?^6cirt^tp4r.ilp§  JaJi)pipalrt$^ou|l^sJr3[9i- 

^ .  neucç  q^.i.y<îN^dî^^if^n4(.^ppettir^  allai  d^ 
f  '4at{^r^io.0I0l}<|deir9ffi^«(ge^{i(t^^itelqae•soit^te 
leur  serve  de  matière  première.  .tinl.inq  •»!. 

? .  *  auîTre  (4  An9 1  V»çiil»^{JiPU[  m  2^n^^^ihm  i  >loi!$qu'iQ  ao  a^^  çoonnu 
-^<|U'Ç^ft$$4•pr<MiclJ)kft^WI»t«gp[l$«^Jent.l■t•  1^  m.  a-iiu-i]}'/! 
.-V  wLai.  ti\aQ^i»i»Ati(HAT;d@ii!.in^i^  .aompr^Qid.  dQH^Xtiipj)!^ 
»  iPffmi(pja4^B:;|lai/l9'^9iuin;0f/<}i|  ç4vto^<A«^4^'d»»^^ujivie9^:d4&  1% peffti- 
-j  /îflo^r(>i*feni'Qa& idô.  bfiwjlaj N.wÇi4llQa$jewwueir  te«J«^i^iqi|j  y 
r  \!30(f t  ,iQUiif$w;Wi;pï#i«iUj'f>flttrr,pQmt.de{dép^  ie$  quNtttfités 
f^4pMnwfta»fcd^.^vii)4e^feîi«<i^jà'ap^  i;.-  .,„|. 

ATtfe  en  fermentation.  —  Nous  pouvons  ét^^bljiridô^il'^ofigîûe 

:  [ffte^4i^^nfiU?wa  iww>nla»^  «i^ftH  <^ufi  |lQ^.9iié(agfeft  .pifoviaiinenl 

rjdfiîJ^jjG^Bip^jOm  dfl,teiï,^fttf^r,^v6j'y9iuipluWt,  j9edon!qtf'^$^<s|9nt 

acides  ou  alca)4nHSHiJï(^M  Sfty<yï^eB.^fr^^<»veitel)S*<îif0i»W^n- 
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-  (  àlàool)  }B^'ûcïét  (CârbénâiiièjoeEttéitiniij|di}a€e]i]i9i  sM^rigène, 
1 1  roui  8Uorp*clefiruit0'i;£1!H*Of  SHÛ  ;  ,Bi^Ai^i<sfy(in9t.^nGoner  {quelle 
(  )(bi^drate,  ou  sucre  prismatique,  ne  fermente  «âîoooiiqiA^Qldni 

qu'en  pa$sjEii)i  h  ilfiMii»jlir'iêigi9di&i)f9inUW[^\n^^^ 

valent fH^^MU^Ùr  "'iJ.HI^.ni;!)  î'Mi;ri'ftiilj  ,fH  .•<'!  01  'tf),<')/;io'it  «.Im 

iV>  îjOr,  Je.sucre.prismati(;u^ipa^(Afi$-jnq[»4ei^tà 
^1  d'^y ar atatioT\ .  p^^  /ijU^^ses  réactions,  dont  la  plus  commode  et 
la  plus  sûre  consiste  dans  Taction  d'un  acide  minéral  étendu, 
'^^)<3fHaM^^'6éil^aiëWe^.-jC^^^ 

'^'  'IlYësiUéed^ ceâi^hëWàtei^èsj^i^àfëfMéë'dtitlëtes^mélftsies 
'"^éltf^ë^'aciâeè,  1sbn«J^Iàdë^;^<||»a^aë  ftif  ^^âP<âfe4èil!^^iB!iiAfté, 
-"dànà'-'ïes^AtefeidilléWàiifa^dWiffiW^  ^W  rëlft^'^fîttifefirt^Mtîèrt;^ 'èiins 
qu'il  soit  nécessaire  de  leur  faire  subir  aucun  traiteièèfâ^i^ij^é* 
-ï^*i-alôïrd;'  Sàttfi,  t)<éUl^«^fe,^'drftia\ift'«ul^«i*^é4»6!  ^xkVk  tfcut  à 

'    •mt''ttU'^fc(JntVàil%;^^lefe^'^i^'Jitekli^^^^ 
' "gëttés;  ottt  bèsolË  «Ptoef^SdllMH^'àLiWtîftitelîo^,  i'<îful''^ôèfeire 

un  double  résultat  :  4*'  elle  transforme  le  sucre^f  MitiMtRKiè^en 
'  ttWiféi^i^ -de'  9â^éhli^èfile,^î imbféffl&lélâént'>f^^ 
" 'S^Tackie  sel  cotobîhë  mx  »^è!^*eé'Mci^W€!s,*^ft)rtiî^  ^ë^Wies 
'•  defe'^séls,"sa'rw'actJé*  mir'^ftilfei^ittéfftrétî^,'  b^te^jt^i^iii'\M^o 

'  Id0  èesisuéYatèsr'edl'mi^I^ttb^dii^ët' 41'*b^ 
de  produit.  .*'i')iiii'»'i{  ^*v\'\ïa{{  jI'  m/t"'  -luui 

iLtétt^i  de  ItadééitwtfuHi^è^diuisitotitaiteiamrdefi^mâlIasses 
i(rtte  ^Acopeiiiv  duti«  'tf^ûlàge^^AiV  téqtvéli'iiob 

l'attention  du  \(iciQw\'^iV^9'<i\!pifi^ 
<  '<}u^t&duisuère^  qu6iioâ8'«iF^dé9igi«ée>Èoos»i^^    del%e* 

/  à  la<prësc)flk:«  des'ttl^Hi^vîtriâypcrrtéid^iidd^^ 

-  tt^Udarteà  buBestqutsë^iiencdlItrènt^déti^la^ttiali^îel,  ^U«lle 
que  soit  la  prov6tii)s<;eidè  k<i»élfiiss^^)(>'to^ieviltt^  aisidtikitton 
convenablement  proportionnée  ne  peut  que  donner  des  avan* 

*''tMôs  Wtkiblédi  •  '  ''iî"/ii(Mj  >-ijp/!  —  .>/.û^\  \»v  .iw.  «\  w»  *''s\f. 

>>'<te3r  if^bénoitièniies  -â€l'^dti<«ctë^l'ëttliir<i[i^Ié;  éit  pé^ikiétll*^ntf4e 
-i1*<dirigerdah8'éte&^5*«5éfe>l«tt^  ^"  ^^^'^'^^ 

rait  presque  le  regarde^ooiwïe.iMÎy^QSAl^  lU  ^tii wtaidana  l'oc^ 
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7i2         :       womnw^.JOfmntHnniMn^ 

ti$n  escortée  par  le  ferment  mr  ks  mbsimtH  hydroqmrbonées; 
Cfttte  action  e$t  eomplétament  physiologique,  bien  que  les  ré* 
flOlUis  chimiques  en  soîenl  extrêmement  variables,  eu  raisoa 
(l^&  coiwjyition^ide  températiure,  de  milieu,  etc. 

Il  n'y  a  qu'un  seul /i?rm«i^  proprement  dit  et,  quelle  que  soit 
l'origine  du  ferment,  il  est  toujours  identique»  dans  son  action, 
dans  son  essence,  dans  ses  fonctions,  pourvu  qu'il  soit  débar- 
rassé des  corps  étrangers. 

Le  ferment  n'est  autre  chose  que  la  cellule  azotée  simple, 
désagrégée,  isolée  de  tout  ce  qui  pourrait  entraver  son  action. 
Que  cette  cellule  provienne  de  l'orge,  du  seigle,  de  l'avoine, 
du  raisin,  de  la  canne  à  sucre,  du  sorgho  ou  de  la  betterave,  il 
suflSt  qu'elle  soit,  dans  son  essence,  une  cellule  azotée,  primor- 
diale, désagrégée,  pour  que,  aussitôt  qu'elle  est  séparée  des 
principes  avec  lesquels  elle  se  trouvait,  dans  lesquels  elle  a 
pris  naissance,  si  elle  trouve  un  milieu  convenable,  elle  vive 
d'alB6Tieiadi^riduell•;•.       ! 

Gfesl  que;  en  effet,  la  cellule  azotée  dont  nous  parlons^  le 
ferment,  est  m»  être  vitant,  élémentaire,  un  être  •  complet, 
d'huilant  plus  parfait,  selon  nous,  au  point  de  vue  physiolo- 
gique, que  ses  fonctions  nécessaires  s'exercent  avec  moins  de 
roaages.i 

Un  être  vivant  est  ce  qui  natt,  se  nourrit,  s'accroît,  se  re- 
produit «t  meurt. . .  La  œllmle  ferment  fait  tout  cela. 

iSon  origine  normale,  primitive,  se  trouve  dans  TorganisaliM 
végétale.  Si,  en  effet,  nous  portons  l'investigatio»  anatomiqi» 
âsBftles  tiasHs  végétaîikx,  si  nous  nous  aidons  des  secours  <le  la 
microscopie,  nous  pourrons  aisément  reconnaître,  grâœ  il  là 
dlimie,  qui  nous  prêtera  aussi  son  concours,  nous  pourrons 
reconnaître  dans  le  tissu  cellulaire,  dans  les  cellules  mêmes 
des  piaiites,  dans  les  méats  întëroellalaires,  dans  les  intervalles 
qui  séparent  les  vaisseaux  des  autres  tissus,  en  un  môt^  presque 
dans  tons  les  points  des  plantes,  seuls  ou  aeoompagDés4'ttuires 
principes»  liquides  ou  solides,  pins  ou  moids  abondants»  de 
petilB  globules  azotés  (fig»  67),  dont  la  petitesse  étonne  l'imagi- 
natien,  et  qui  n»  scmt  autre  diose  que  du  felrment  complet^  «ii* 
tièry  paffait.  ' 

Dans  cette  condition,  le  ferment,  «omme  tons  ies  antaa 
pmkeipês  du  vligAlaU  partM^  à  lii  tî»  oomnrane  ide  la  plaute, 
itlaqqelle  soai'eustBnce  itadivpdiMtte.est'fluI^ordoim     peodwt 
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son  état  de  claustratton.  n  a  pris  naiSBance  dans  le  végétal,- 
par  nne  suite  natorelle,  nonnale  et  TéguUQre,  du  mouvement 
vital  qui  a  commencé  avec  la  germination;  la  reproduction  de 
ces  globules  n'est  rien  de  pins  qu'un  fait  de  multiplication. 


analogue  à  celui  que  nous  constatons  dans  les  fermentations 
artificielles  ;  mais  ces  considérations  sortent  de  notre  but  et 
lUKte  les  abandonnOBs,  en  wnseillaBl  au  lecteur  qui  voudrait 
approfiHidir  ces  qaeslioss  l'étude  dea  travuix  tpôciaux  sur  la 
matière. 

Outre  ce  ferment,  existant  à  l'état  complet  dans  tous  les  vé- 
gétaux, dans  toutes  leurs  patrlies,  tout  créé. et  tout  constitué 
dans  les  actes  de  la  vie,  il  existe  encore  dos  substances  coasi- 
dérées  à  b>rt  cooune  des  feiments,  et  que  l'on  oomme  les  sub- 
ataoces  albuminoïdes, 

Ces  matières  analogues  à  l'albumnio  dn  sang,  des  plaBtes, 
de  l'œuf,  le  gluten,  l'albumine  et  JieaucoBp  d'antres  analogues, 
se  Bont  pas  du  ferment,  mais  elles  sont  an  ferment  ce  que  la 
Bourriture  spéciale  eti  &  tous  les  êtres  vivants. 

Cne  nourriture  tzeléo  est  indispeiuable  k  us  dire  esse&tiel- 
ment  azoté. 

Tontes  les  fois  qu'un  globule  de  ferraenl  se  trouve  dans  ua 
milien,  dans  un  liquide,  par  exemple,  renfennant  des  matières 
slbominoïdes,  nutrilivea  poarfaii,  accompagMâesdesubstanceK 
excitantes,  toutes  dans  une  condition  c^  dissolutioa  ou  asBt* 
milables,  ce  globule  s'accroît  et  se  reproduit,  aux  dépens  de 
eette  substaDoetalbumiDoïde.-  ' 

■'Ii'essenceda  fermant  est  dDnct^'étfC'On^^ule,  c'esUà-dHC. 
itoe  cellule  crense,  iiotée,  àuoeplible  d'aDereissaaieBt  par  la 
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trôme  activité,  que  certain'^ 'àtJ^dtViiWurs 'iWt'dfliaè  libi&dibli^ 
une  erreur  flagrantM|||nir'«MiMlHiu  facilement  éviter,  eu 
ne  se  contentant  pap  d'un  premier  ^amen  superficiel.  C'est 
ainsi  que  le  fernient':de  la  canne  k  suotb  a  mCme  reçu  un  nom 
particulier,  par  cette  munie  de  nondinclature  qui  se  glisse 
partout  et  qu'on  Ta  ^  désigné  par  rap(feUation  de  ferment  glo- 
bulaire, quoiqu'il  d<iviennc  ovoide,  loftque  son  accroissement 
est  complet.  '■  | 

C'est  ce  jeune  fetment,  k  l'état  gsbulaire,  que  l'on  ren- 
contre tout  formé  <tans  les  tissas  véjétaux,  dans  toutes  les 
plantes,  sans  qu'il  y  en  ait  une  seul*  qui  n'en  présente  pas 
une  proportion  not^iQi^^gttfftttllMLiJMBr  l'accomplissement  du 
grand  but  naturel,  qui  est<la  désagrégation,  la  simplifîcatioa, 
la  dissolution  des  matières  organiques,  lors  de  la  mort  de 


,    loi-S(iuç  ,Ie,fi;m)Sfl|  est  piis^ej,  s(iit,fct,a^eq,flçe  f"l;5f|((içe 
,  hydr^carbon^èd^ssoujé  dafjs  ^  ' 
terme  une  matière  alpuininpii 

dans  lés  ai)ima'uK.cenuIffires 

de  Ja  inatière  albmniiiôide,ei 
l'individii'.'  '"i"'"'!  ■'"l"''-"'i' 

Il  y  a  bien 
gestioD  et  l'a: 

Cet  accrois 

Lorsqu'il  e 
point  latéral, 
progressivem* 
semblable  &  I    . 
la  même  manière,  peodaftt'qlii  la  première  continue  à  se 

,c^lip(i  à^G^  pe;ii)ant,fffp:( 
la  fois  deë  substances  hydre 

,  hiidrûqarJt^O;né^^-ne;açYi«ffJp; 
per  le  ferment  d'inipuîssan 

,flBflf,;Çftnt.re{)r^sppA6ç:^,j)^jrJ 


lute  nutrition  :  l'in  - 


apparaître,  sur  un 
iaire,  qui  augmente 
ellule  close,  en  tout 
î  reproduit  de 


Lorsque,  par  suite'de  lépSi^ipif^|)tj^^e|S,i^fi^i^j^^;i,  ^^c^tai^ 


Ab:  milieu,  ea  pstr  fèv^  de  pr^ults  naieiMes  h  la  ^lât^Utô  da 
ferment,  les  foiicti<ms  ^è'  teliri-o!  sont  aiirètéûs  .ou  suspear. 
dues,  il  se  prodail  une  succ«&sién  de  pl^énomànes  secondaires 
que  nous  n'examinerons  pas  ici,  mais  qui  se  terminent  tf^iir 
joars  par  la  «vdrt  du  fei*inent;  !p&r  sa  dàtomposîtiorit  efli  IMV>- 
doits  ammoniacaux  et  putrides  et,  pourpartie^  P9r  sq^  04;g4r 
nisation  en  végétaux  microscopique^  du  gronpe connu  sous. le 
Mm  At fnokHmvef.  ..i 

Si  n6us  appliquons  maintenant  les  données  qui  procèdent 
aux  matières  sucrées  mises  en  présence  du  ferment,  :nous^Yerr 
rons  que  le  ferment,  dans  des  conditions  munnales  de  vitalité,, 
en  présence  de  Feau  et  de  l'air,  à  un^  température  moy^n^e 
de  4-20''  à  4-25'',  décompose  le  sucre  en  alcool  ^et  acida  carbo* 
nique;  qne  cette  décomposition  a  lieu  jucqu'i.ce  q«Ae  Içjli- 
quîde  renferme  de  18  à  éo  pour  ^00  d'alcool;  que^  à  qe  poipt^ 
la  proportion  d'alcool  est  nuisible  an  ferment  dont  il  détcuiit 
ou  suspend  la  vitalité;  que,  s'il  y  a  des  matières  albamir 
noides  en  préseatK^e,  on  pent  recueillir  fins  de  ferment  qiif'oA 
n'en  a  ajouté,  . .       ^ 

Nous  constaterons  égalem^t  qu'à  nifê  température  de  -j-  35® 
à  ^M^  il  se  produit  beaucoup  d'acide  acétique,  aux  dépens 
de  l'alcool  formé, 

£nfm  nous  ponrrons  nous  rendre  compte  de  ce  fait  capital* 
e^Bl  qa*il  sufSt  de  modifier  le  milieu,  pour  que. les  produit^ 
du  même  ferment,  aux  dépens  du  sucre,  devienneiat  tout  à  iait 
différents. 

Ainsi,  que,  dans  la  liqueur  sucrée,  on  introduise  des  ma- 
tières grasses  et  des  alcali^  foefAiisoit  en  présence  d'un  su- 
crate  alcalin  ou*  cakifw«  flkL.«  Ile  sucre  ne  donnera  plus 
qu'une  proportion  în^j^HUiîirfte  étJesBi,  et  son  dédoublement 
ne  produira  plus  que  île  ridule  ibefiq ue  d'abord,  de  l'acid^ 
butyrique  ensuite ,  et  hsAi,  jpaiw  «fK  la  présence  des  alcalis 
affaiblit  le  ferment  en  attàfBftdt  fat  «distance  môme  des  patois 
des  globules,  qui  tenieift  k  «fite  dBwnwirtes  à  la  longue  par  L$6 
liqueurs  à  réaction  dkaSmt. 

Nous  verrons  que  la  maÊÊtu  i^Umn^e  est  très-souvent  pro  * 
duite  dans  lès  mêmes  oMiiSm»,  torsfue  lé  sucrate  alcalin  ou 
calcique  est  remplacé  par  nn  acétate  de  la  même  base,  etc- 

Ges  observations  nous  conduisent  à  la  nécessité  de  neuCra- 
tiéer,  par  un  acide  suffisamment  énergique, Jesbai^deJajwe- 
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mière  ciàs^e  tnétâillque;  à  déèompofter  même  certains  de  leurs 
sels,  aTant  d'introduire  le  feriaeni  dans  les  liqueurs  qui  ]esr 
contiennent  en  mélange  avec  la  natière  sucrée  que  l'on  veut 
traiter. 

Cest  la  levure  de.bièi*e,  connue  de  tout  la  monde,  que  Von 
prend  pour  ferment  t3ppe. 

Il  y  a  là  une  erreur  d'appréciation. 

La  levure  de  bière  ne  vaut  ni  mieux  ni  moins  que  le  ferme&jt 
de  toute  autt%  origine;  ear  en  réalité  «  l'activité  ou  la  valeur 
du  ferment  ne  dépend  BuUement  de  la  plante  dont  il  provienty 
mais  de  sa  jeunesse^  de  sa  pureté  et  de  sa  séparation  plus  oa 
moins  complète  des  itnporeCés,  des  matières  grasses  ou.  autres 
qui  raccompagnent  et  le  salissent* 

'  La  vérité  est  que  la  fabrication  de  La*  bière  fournissaoti 
comme  résida,  une  proportion  notable  de^  ferment  assez  facilfs 
à  retueillir^  c^est  à  cette  commodité  qu'il  faut  attribuer.  I!u6age 
gëiiëral  de  ce  ferment.  La  preuve  eo  est  aisée  à  donner»  même 
en  pratique,  car  on  estime  la  levure  de  Hollande  au-dessus  de 
celle  de  bière,  et  elle  provient  d*un  mélange  de  seigle  et 
d'orge,  tandis  que  celle  de  bière  ne  vient  que  de  Forge. 

La  vraie  cause  de  Tactivité  plus  grande  de  la  levOure  :  de 
Hollande  dépend  de  ce  qu'elle  a  été  produite  par.  une  fermez^- 
tation  moins  complète,  que  cette  levure  contient  plus  de 
jeunes  cellules,  bien  que,  dans  la  réalité,  elle  irenCerme  de  19 
h  25  pour  iOQ  de  matières  étrangères^  telles  que  de  la  fécule» 
des  débris  de  cellulose,  de  gluten,  etc. 

En  principe  et  en  fait,  le  ferment  de  toute  provenance,  bien 
lavé  et  débarrassé  des  impuretés,  offre  à  très<*peu  prèjs  la  môme 
valeur  en  alcoolisation. 

Toici  comment  it  importe  de  diriger  Topératioa  industrielle, 
dans  laquelle  on  se  propose  d'utiliser  l'actipn  du  ferment  pour 
transformer  en  aloool  le  sucre  renfermé  dans  les  mélasses. 

Nous  savons  que  nous  avons  affaire  à  $0,000  kilogranune^ 
de  mélasse  pour  cent  vingt  jours  de  fabrication,  ce  cpù  nous 
donne  par  jour  une  moyenne  de  500  kilogrammes.  Cette  quan^ 
tité>  étendue  de  sept  fois  son  poids  d'eau«  nous  fournira  une 
solution  à  6*  ou  7''  B.|dont  le  volume  sera  de  42  à  45  hectoUtreM^ 
qui  seront  introdoÂlsdaas  qiie  cqye  à.fermc^tation* 

Kous  conseiUoftSi  d'^eadre  1^  :iiiélAssQ . j  iffiqu,%  ce  faible  degré 
iie  densité»  parce  ;que,  djt&ç^c^^l^^circ^nsiîmpet  la  destructif» 


'ftf'        -■  '••'T)dcèîrei<''ft'¥oV^£lî2EHA¥«St 


Z].]*^>jlÀf 


frMàSnêce^kii'él5b'af(iôiîpKfei''le<f6ftiU»eC''''  -"'•'-  '  ' 

'Certé  aadiUdli'  d'e'te  ftbide  fc'fàWfoïnbëi^  l'é'to^àngc'â  ^■^'^•■ 
oiï ^-.3Ô*'eéntigrliaéi'a'é  'feiï^àiïi'èt  dH'âJ^liie'âWrsîràcftife 
siilïiirîq^é  é'tétidtf  d'eat^  (If 'd'acide,*  fl^èatlj'^^ssïlëiiiëiit  en  ■ 
aéitsLUvBÎlé'WWè';  ■'  '  ■■^■-''  '  '-^''  '"""••'-.'  -■  •-■    •  ''"'i'!-^  '  -■  ■ 
Comme  l'alcalinité  de^  ftféWfeëà'  ékt'lirfe'à-Vèii^iàbW,'-6ii"c6trf- 
prétttf  ^ùe'nbùS'ilè  i)illSéto^è';do*fne*  dé"c1kîrfi^'fixô  Hifàë^. 
Oh'  dttit  •dôntiei'  i  là'  H^uètii^tfn'eHrtlÙé^èW  acidité,  felleque 
le  papier  bleu  de  tournesol  ne  pà^e"tfu'Tid'r'dnge^ëlaë^."Iia' 
qddnti^  'Va'rteV  '6tt'iiMiq<|e'Wdlttîil^e';  ^è'SOOr  ^ràtatoés-i 


l,ee6'gfariimci:'pat''iOO'«îlJ|^rinWi'^'dfe'mfelksse,  fedJf/dàiîé  le 
X'iicSduïàticrA  étSahi  iehAîttBë,  'ôn'lp^bcfedè  i  i'itiltdi^éxîtfù  An 


caii()WSèW/l*«rt)'ft' 


ferment.  La  proportion  utile  étant-dè'^l"*'3d(ydé  lévùr^  i)t^ëss6e  - 
p^  roflf'ktlôgràtnniëà'  dé  <miilassé/ètle' b^'ù's  'dotibe  I^^SM  ^ 
cutfe;  Cet(e  qùaiitiW  c^t  d'bbbW  délaVëë  'tfàùs'tjttc  vmgiaSne  de 
litfèè'dn  liquide  aveb  tout 'le  ^Irt' ]iosiible,'  puis  vérsëé  dans  la 
cuiel  ôû'èHe  esl  biem  ttléMg^^fe  par TàfeiStln  dd  Vâblé;  delà  fait, 
on  couvre  la  cuve.  li.wi;  .m    ,   i..!  ^  •..'■;  - 

Le  lendemain^  on  prépare  une  autre  cuve  de  la  même  ma- 

iSfe  ■éôcm\^h^kni\iiéï'Wmé\is^è:'cMibè  'il  Viéirt  d'èlrt 

it^;  kfe'^àjjirdelïnôiné'  lè'ïrëîilëhiè'  SMkW'jidlè  lé'  qd^trifeiàe:  ■■ 

Maîk  ïb 'qn^triëm'e' jod'l-'bir  pM' dti'HUéi'Wiqnëm  âé  'là 'pi^  ' 

mière'tin'e,  qui  sera  nëtioVéb'S'fèéd  aussitôt  lia  vîdàtigel.'^our 

être  remplie  le' lendemain: 'tç  dn^ui^itrie' '  J'otii',  bri'  rtmpïit 

donc,'  pdtrr'Gné'nbtiVèllc  'fériiientàti(jib','!à'  biivè'dil  'tjrèntfer  • 

jour,  dont  le  contenu  a  été  distillé  la  veille;  on  distille  ta  vï-' 

nasse  de" la  èiW6pi'épatfe'l^''yecôM'y6Wr''eï'^yi'de  suite,' 

de  manière  à  laisser  les  liqueurs  trois  jours  pleins  en  fer- 
menUlion.  "'  '    -   '"^ ''■■"■<v-''\  "'"'■'»  ^  ■'■    ■  '    ■ 


niÇfe 
dit.  ' 


} 


liquide  par  un  phénomène  4^,y4f/^iç,j^^t^ijj,9i^,çf,i|,^R!jg$ô,j 
un  certain  temps  avant  que  l'on  puisse  rien  apercevoir  de  bien 
apparent.  Mais  aussitôt  que  les  globdiéfr'iKp  f^iWIifS'OMitéf- 

"^ms  rf^r,,ç9,n,tr?»ft^iflfi  ,,ilfti^^.,^ujijj^9^i;Sj,  ,|=jiii..,g|Hefflfi„j 

Les  globules  vides.,^fi^^p(J^pA;,^,^,ay^;;^  if^ummi  mW'A 
acjiev^  jde,.^,,ivi#jri  <\(fMS'^h^  ^ijmf^^^MW^^.:^^ 

que  bientôt  le  dégagement  de  l'acide  carb9|^i;^i|^i;|(i^Q9ji^,^f^.,. 
fac^  unç^  (îevt,aipf  flu^tj^f.4^^j,ftljy465„,f;fl  <iHi  /orjRfi,«pq,^r^, , 

plus  que  !•  à  l»,5,^.,.fl?ft^  ^fiS.ffW^iW»^.9ù(W»fiiSWpo;W»§. , 

bie»^C9W(^^fifii'V,^l!!?W>'f>ï(\Cf|\,;f»,WÇ|»in9:#fjM!^^^irp.J|^^ 
impojl^  l?»éfpe,^ÇiUft  p;f^|f^^aEdfir,i>îîty^f,^op/|,e.J,>|<?Q9l^(8iji^^, , 

louf  ^1  J4,^nHf(^tttTP,^,^^.;?,^r4ftf§ï>|l^r^^ffr^..?ft».^;^,yi^^  , 
les  pertes  par  acétification.  .,,„,,  , ,  „,, ,,, ,,_, 

-' 'Il  "iir'fM   i;l  ''li  'tvii'i 'l'ilini  "i.'rr  O'icii'i'kj  au  .iii);iii''!MiMl     J 

on.pç^}t,ôlr/^,e^pf«l5^lfl,.d^{RSfffiSJ^^^q^^^le$n,Q^,f^g/,t,prér,..7. 
vei^ir,  ;çet..apQi(içijl,;  ,fij^,p^,rpip^ijis^;,,j^.?„cfiy^ ^<^^^h \^m..n 
q"?«^>H  W  ?/??.'p4'îfi#W«^V''P"^'?WiiRlH?.pVett,^',ej^^é-  ,. 
ran*  p^Jp  ^p.^fi^ufp,^ji|,flç.  ,^9|t,,p^p,4^se,^.:|-.25»,.cen-  ;^ 

U^;4çci4pr^t,p}jif,à,,ç_i;,Yij(][j;ç,,^ai;çe,,q^'^;,q^{i^e^e,|pef.lfe,^ 

1.  Avec  des  moùU  préparés  à  C<>  oa  7^  B.  »  ,  i,  jrf.   ., 
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sè<*e  p^aps.  rpt^ède,  c'çpi  j.i^  trt»¥^^^  A^  .l'acide,  acéUcpie. 
Cette  productioft.p'a.  lipii,,(^^'îi  une  température' trop.  é\eviSc, 
^y^çie^  cpnt^pt  de ^>fr,  sur  de jlargeç  sur/aces.  Ce  qui  se  pro- 
duit d Vide  acétique  ^dai;^  Ip^  autrfe^  çirconstaaces  est  iosî^'* 
éauteU'pu.ne.^p^ljguère  s'y  oppose»»     .'  ...,.,. 

Des  cuves  sales,  graçs^;^^  ,mal  débarra^^e^  du  ferment  aloa- 
l^p,  des.  î^cétatçs  isuijtpufp  d9ïfp^Çftt  lipu  à  la  formatiop  d'àc^ 
l^ctjgu^,et.(ifi  p^?'ti?îr^  gl^ire^se^ ^  Ha  RrpducUoçi  de  cette 
d^^épérosç^nce  qi^i  Ç'st  le  plUa  à^eqout^r  pour  les  distillftjeprs 
c[€i . xa^la^ses.  ï^i^  ift^iquçr.jqs  çap^.^  .cW.en  faiire  Voir  le 
rexnôdç.  ,.    ,       .    ,    i,..,  ,,  {..,.  ^  ......   ^,.  .  -•  .     , 

.  Enfin,  un  accideint  de  la  fproxmtatipn  fprt  redputable,  «on 
pour  les  produite,,  maÂ«  pour  Jes,  oji^Yï;iers,  est  dû  à  ,1a  for- 
mjatîon  d'une  ma^se ^énprme  fi'acijie  carbonjujuc,  dont  les  eSet^ 
d^lé^i^ii;s.pQU.^nl^,cau$|e|^  la.n^art.qu.tonfi^u,  ntoins  desindj;s* 
positions  très-séripusej5^  :Oft,yoit  tpu?  les  ans  de  terribles 
exemples  dans  les  brasseries,  les  distilleries,,  les  cuyeiries  de 
vendange,  et,  ce&jie;;c^pjp?  ne.  coj^igent  jguère  les  i^prn- 

Il  f^ut  donc  nç  jaxnai<s,  s'en, rajxporter  aux  ouvriers  sur  les 
précautions  hygiénix^ues  à  prendre  dans  cette  circonstanoe  et 
les  cas  analogue.s.  Uo^  bonne. ventilation  sera  établie  dans  la 
salle  de  fermentation,  et  cette  ventilation  sera  basée  sur  ce 
pQÎnoipe,  que,  racide  carbonique  étant  beaucoup  plus  dense, 
qij^e  Vaû*  atmosphérique^  il  se,, répand;  avec  abondance  dans 
Tespace  le  plus  rapproché  du  sol..  Les  ouvertures  de  venti- 
lation seront  donc  disposes  à  peu  près  au  niveau  de  la  ligfie 
de  sol,  de  manière  à  sd^t^m^iaer  i^ne  yentilation  autonyatvine* 
Ce  sera. le  seul  moyen,  de  se  garantir  contre  les  négligences.; 

Il  peut  se  faire  i^Picpr^  que  certaines  fermentations,  soient 
\^ni&^,, paresseusfSf,  çl;  q.u^  l'pp  veuille  scj  prémunir  çpntre  les 
pertes  de  diverse  nature  ;quî.  peuvent  en  résulter,,  et  dont,  la 
pi^ncipale  est  celle  du .  temps,  avec  laquelle  on  ne  compte  p^ 
assez  dans  les  usines  mal  dirigées. 
^Parmi  les  8nb;5tances.qui.î^çMv|?ntJe  plus  économiquem^t 
la,  f erfnçntation,,  on  ijloit  <îppp,ter.  ripfusion  d'écorce  de  chêne, 
la  dissolution  de  sulfate  de  soude  et  quelques  autres  agents, 
qoeil'on  peuttiajoateriàilaliqueur.sttCji^ée.daQs  les  proporlions 
côïiVenables.  Maié,  eb  géhéral,  la-  paresse  des  fermentatioï» 
vient  le  plus  Souvent  d'ùii  refroidissement  de  la  massé  auquel  ' 

••♦  ■  .rr: 
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il  faut  obvier  le  plus  rapidement  possible,  ce  qu'il  est  très-fa- 
cile de  Faire  à  l'aide  d'une  injection  de  vapeur*. 
'  Lorsque  la  fermentation  est  terminée^  il  convient  d'extrairç 
Falcool  de  la  vinasse;  c'est  là  le  but  de  la  distillation.  On  doit 
tout  disposer  pour  distiller  deux  cuves  par  jour  et  mettre  la 
môme  quantité  en  fermentation  nouvelle. 

La  distillation  est  une  opération  chimique,  très-simple  sous 
le  rapport  de  son  exécution  pratique,  assez  compliquée  sous 
le  rapport  des  principes  qui  la  dirigent.  Nous  allons  chercher' 
à  en  donner  une  idée  précise,  certain  qu'alors  la  questioû 
d'appareils,  d'outillage»  sera  bientôt  réduite  à  sa  juste  valeur. 

Si  nous  en  croyons,  en  effet,  les  constructeurs  d'appareils, 
il  n'en  existe  de  bons  que  ceux  qui  sortent  de  leur  fabrique 
Tous  les  autres  ont  des  défauts  essentiels  et  des  plus  frap- 
pants :  il  faut  être  aveugle  pour  ne  pas  les  apercevoir.  C'est  le 
même  raisonnèmeiit,  d'ailleurs,  que  l'on  retrouve  chez  tous  les' 
fabricants  de  machines. 

Or,  ce  que  ces  messieurs  devraient  savoir,  ce  qu'il  importe 
de  se  bien  graver  dans  l'esprit,  c'est  que,  en  industrie,  les 
principes  précèdent  la  machine,  et  que  la  meilleure  sera  celle 
qui  les  mettra  en  pratique  le  plus  complètement  et  le  plus  éco- 
nomiquement. C'est  là  qu'il  faut  porter  toute  son  attention, 
lorsque  Ton  veut  acquérir  un  engin  quelconque.  Ce  n'est,  en 
effet,  ni  la  complication  des  organes  accessoires,  ni  le  brillant, 
ni  l'élévation  du  prix  qui  en  constituent  la  valeur  :  c'est  Tuti- 
lité  pratique  résultant  de  la  seule  réalisation  des  principes. 

Quels  sont  donc  les  principes  sur  lesquels  repose  la  distil-- 
latian,  et  d'abord  qu'est-ce  que  la  distillation? 

La  distillation  est  une  opération  par  laquelle  on  réduit  en  ' 
vapeur  une  substance  quelconque,  susceptible  de  vaporisation, 
pour  la  ramener  ensuite  à  son  état  primitif  par  une  application 
convenable  d'un  refroidissement  suffisant. 

n  y  a  la  distillation  des  substances  solides  et  celle  des  li* 
guides. 

Il  y  a  des  solides  qui  ne  prennent  pas  Tétat  liquide,  mais 
qui  se  vaporisent  simplement  sous  l'action  du  calorique  pour  • 

1 .  Voir,  poor  plus  d^délaU»,  notre  ouvrage  0ur  raléoollsation,  oh  le  Ieo«,  > 
lau  trouvent  toutes  les  4i»iiQée«  qui  peuvent  guider  le  râi)ricant,  tant  au 
point  de  vue  de  la  pratique  qu'à  celui  de  la  théorie  et  qui  ne  peuvent  trouver 
place  ici.  ' 

III.  46 
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aUer  se  déposer  en  un  point  phis  froid;  cette  forme  de  distil- 
lation se  nomme  mbiimatiûn.  EUe  est  profâre  à  un  assez  grand 
nombre  de  corps,  parmi  lesquels  nous  citerons  seulement  Tar- 
senic,  Tacide  arsénieux,  les  chlorures  de  mercure...  D'auti*es 
solides  éprouvent  la  fusion,  passent  à  Tétat  liquide,  puis  se 
vaporisent  et  vont  se  condmser  par  le  froid  à  l'état  solide,  si 
le  refroidissement  est  très-grand;  à  Tétat  liquide,  s*il  est  moins 
considérable.  Le  soufre  est  le  type  de  ce  groupe.  Il  en  est 
d'autres,  comme  l'acide  benzo!que,  qjui  fondent,  puis  se  vapo- 
risent et  se  solidifient  par  sublimation. 

Quant  aux  liquides,  iU  se  wjtpofiseni  à  une  certaine  tempéra^ 
iure  qu'un  appelle  leur  point  débtdlition^  et  ils  se  condensent  de 
nouveau  à  Vétat  liquidé  par  le  refroidissement. 

Il  va  de  soi  que  nous  ne  parlons  ici  que  de  ce  qui  passe  sous 
une  pression  déterminée,  que  nous  supposons  èU'e  la  môme 
dans  tous  les  cas* et  pour  tous  lés  liquides. 

Si  Ton  a  affaire  à  un  mélange  de  liquides,  on  conçoit  la  pos^ 
sibilité  de  les  séparer  par  di8tillation>  à  condition  qu'il  y  ait 
une  distance  suffisante  entre  leurs  points  d'ébuUition  ou  de 
vaporisation  sous  une  pressicm  donnée;  car,  s'il  n'y  a  que  peu 
ou  point  de  différence,  la  séparation  n'est  pas  possible  par  le 
seul  faiti^ysico^himique  de  la  distillation. 

Nous  savons,  par  exemple^  que  l'eau  et  l'acide  formique  se 
vaporisent  à  -(- 100'';  nous  aurons  beau  distiller  un  mélange 
de  ces  deux  corps,  nous  ne  parviendrons  jamais  par  ce  seul 
moyen  à  les  isoler,  à  les  séparer  l'un  de  l'autre. 

Mais  que  le  mélange  soit  formé  de  coips  dont  le  point  d'é* 
bullition  soit  assez  éloigné,,  comme  l'alcool,  qui  se  vaporise 
à  78^«4  sous  la  pression  atmosphérique,  et  l'eau,  qui  distille 
h,  14)0^  sous  la  même  pression,  nous  pourrons  très-aisément 
séparer  ces  deux  corps  en  procédant  de  Tune  ou  de  l'autre  des 
deux  manières  que  nous  allons  indiquer. 

Première  méthode  de  séparation  des  liquides  par  distillatiaa, 
-^  En  supposant  le  mélange  d'alcool  et  d'eau  placé  dans  le 
ballon  A  de  la  figure  70,  si  nous  portons  le  liquide  de  ce  ballon 
à  une  température  peu  supérieure  à  celle  de  rébuIliticHi  de 
Falcool,  à  W  par  exemple,  <S[ui  nous  sera  indiquée  parle 
thermomètre  t,  il  est  clair  qu'il  passera  par  le  tube  âîbdtte^ 
ieur,  pour  se  refroidir  dans  le  manchon  réfrigérant  Ë,  beau- 
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coQp  plus  de  vapoiiEis  almoliqncs  que  de  vapean  aqueaae»,  et 
que  le  liquide  coodenaédios  le  fUron  G  sera  très-nclie  en 


fig.  TO. 

alcool  et  Irës-pauvre  en  eau.  Il  ne  passera  que  de  l'eau  en- 
ti^lDëe  mécaniquement  et  la  petite  quantité  due  aax  vapeurs 
qui  s'élèvent  au-dessous  du  point  d'ébuUitîon. 

Si  l'on  répète  l'opération  dans  les  mêmes  conditions  sur  le 
produit  condensé  en  C,  on  en  aagmeulera  encore  la  richesse] 
mais  il  est  constaté  que  la  séparation  ne  peut  être  absolue  pav 
la  distillation  seule,  en  smtB  que  l'alcool  le  plus  concentré^ 
obtenu  par  ce  moyen,  retient  toujours  un  peu  d'eaa.  Les  al- 
cools les  plus  concentrés,  produits  par  la  distillation,  rb^ 
ferment  toujours  quelques  centièmes  d'eau  entraînée. 

Cette  première  méthode  repose  donc  sur  l'emploi  d'une  tem- 
pérature âse,  un  peu  supérieure  k  celle  de  la  vaporisation  du 
liquide  qui  distille  h  la  température  la  moins  élevée. 

On  sent,  i  l'avance,  que  cette  méthode  ne  peut  Être  utilisée 
par  l'industrie,  à  cause  de  sa  lenteur  et  du  peu  de  produits 
qu'elle  fournirait  dans  un  temps  donné;  on  l'emploie  souvent 
dans  les  opérations  de  laboratoh-e,  lorsque  l'on  veut  séparer 
des  liquides  mélangés.  C'est  là,  notamment,  le  procédé  le  plus 
ùmple  et  le  plus  palionael  poitr  séparer  les  essences  etJes 
huiles  volatiles,  dont  ou  cminalt  le  point  d'ébullition. 

Lmaiimt  nithodt  tksiparotim  det  Hguidet  par  dàftllaHom, 
•^Oa  peut  prendre  u»  pomt  de  déparrt  opposé  à  celui  de  H 
Btéthode  précédente,  et  o&nitaire  toute  la  masse  liquide  à  uno 
ébulUUm  rapide,  par  laqoeile  il  se  vaporisera  tin  mélange  des. 


iBPÉlija  dfia  deuK  «oiip3i»éla^é«.iSi,r|Oftpi)psow,qiieces.var 
peurs  traversent  des  milieux,^ef>lu^  en,  plus  .froids^  [ç'|3St-à?di,re 
^.{jlu&ion  pluséloigo^sdu  ft)^9r  owîuj  WloifVotiiUe^n  i' 
«t,évident<î«e  (es  ^appars  qui,|Sqicopdeii*eTpirt,les,prfimi^res 
.ier(Jlit,wU«B-.4«jcwps,  dDtjt  l'^buJIiUp»  a,  lieu,  à  la,  temp^^lyjtç 
le  iMuS'élevéeij  I^  vap^iirf  ptiis,vûl{itilQfi,4e  i'^txe  fionps  «e^ 
-«ûiidonsmiat  qtie  dans  .le&mitiesis-LlpSjplfiiiélQigiï^-  fin  Us 
,pJusJroid6,,;eli[fieUçsiqiii;arifivfiroriti,*H-;ï;éfrigéfaftI  çqttç  ,5'y 
condenser  seront  presque  exclusivement  des  vapei^rG^^e.ciï 
dfiTRîepQtJrps.  C9ll«s,dqJ'ça^„par,exeppJfl,/iifi.s'y,i,rpuyci!9nt, 
CQflïflie  dîoï  I!ftutre  mitiiode,itqif«;PPWi,KiP<"^tJqri!,epirainée 
Ji(6c»f?iguiep9nl.«*,p<>ui:  l^t  ;|aiiifl(epar,tiejç6popdwil,amç,vaReurs 
^^pH|Çfl[Jd£;^séeS|.aL^-dfi&sql,^^.d|U■.BO'Itt  ^'.^bVliUMoiv  qa,i.J\00  de- 
grés, en  sorte  que  le  récipient  ne  contiendra  qu,e,  tt^^l'alftaol 
-^  fiiwfewnliWni;^nAré„:nifl^,dV»iPWid:e^.seMle[neBt;  ,1 


— ;,M. :.„.;.::,rttvr.:,:::,:  ;...:.i;-,L:,;;: 

■'  Sôil,  dans  ie'bàllin  A'iie  ia  %w,'^i'' ,u(i'flfé|aoge"d'eau  et 
d'alcool  en  pleine  ébullffÏM  }^^^;>^^fi.^^<)(f-^  Nç,usfle;p'ofi?.  oœu- 
pdns  Das  présenl«nient|  de  „(^^e,c^ç9p^lance,  gu's(i,i,déâ)u^ 

Vus  1  influence  ■d<j,cfj(^.te"^p^f;a^,^^  1^  ^^^^^^^^  a|cpftlï^i^ek 
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et  la  dimitiûtit)ii*léérâi^é^Féssltt^ Iflâffisioutela  ^rielj  eela^est 
înconteslafbte'iet  ffecHëîà'^cmifdsvoîr/'^  ""  /.  i    :  <  . 

Il  Ée  coùdeûi^a 'dolirè  m\H  uhe-' e^rlafine  quantité  Aleaé, 
mais  latettfpéiPaltire  sera  iroj)' élevée  pour  retenir  dd*  l^alièdôl, 
dont  toutes  les  Valpe^i's  j^asséi^oiit  eh  G['  drvec  dè^  vapéuips'â^eas. 
En  C,  tl  isfe  «6ttdénëerti^ëiîCôte  dd  tiéôu;»  ôatislaicooliet'l*  ab 
sera  demfetne  detolis'les'àUti^^vaëes'dé  la  «érîe"oCi'-la»Itenï»- 
pérature  sera  strpériéarbâu^  pointai d'ébuHititofn  da' > lîaôobl, 
"soit  78* '4.    '■  '  '  ''    '''■'•-'  ''î'i!>/*  '•ij-^'i;   '  ■         " '1' -î-i' ) . 
*'  Mais' ttous'pbdv<)iïé 'COttce*^!*  un  -de  cesi've^      te' d^^^ïrtfielr, 
par  hypothèse,  '  odr  la'téttlpéi^fftal*e,  à'  raison  de  Tél^iignemént 
de  la  source  dé  caloricftie  et  dû  veffôidîsèement  fies  vapietips, 
ne  s'éfeve  pas  àu-dfessus  de  ce  poïht,  t)U  mênie  lui-  resté'  iin 
peu  inférieure:        ::•...  ^  :    ,      . 

Dans  ce  vase,  il  se  cèndefnsfera  beaucoup  d'eau,  li^  i>eii  d'al- 
cool, et  les  vapeurs  qui  le  franchiront,  pour  parvenir  au  réfri- 
gérant X,  seront  presque  exclusivement  des  sapeurs  alcoo- 
liques. 

On  (comprend  que,  si  l'on  fait  subir  au  produit,  déjà  trSs- 
riche,  tine  seconde  opération  semblable,  on  le  débarrassera  de 
toute  Teau  qu'on  peut  lui  enlaver  par  distillation,  el*^q4i&  Toi^ 
recueillera  en  a  de  l'alcool  très^concentré. 

Enfin,  si  Ton  suppose  une  disposition  d'appareil  telle  que 
les  liquides  aqueux  ou  faiblement  alcooliques,  condensés  dans 
les  milieux  B,  C,  D,  etc.,  puissent  retourner  au  ballon  bouil- 
leur A  par  une  sorte  de  rétrogradation,  ce  qu'il  est  très-facile 
d'exécuter  par  la  disposition  en  colonne,  on  aura  examiné  les 
principes  les  plus  importants  qui  dirigent  la  distillation  et  la 
construction  des  appareils  distillatoires.  Il  y  a  même  des  appa- 
reils dans  lesquels  on  ne  se  contente  pas  de  faire  rétrograder 
les  liquides  condensés  dans  jia  colonne  formée  par  les  milieux 
intermédiaires,  mais  où  l'on  fait  retourner  en  arrière,  vers  un 
des  milieux  de  la  colop;ie,  les  liquifle^  condensés  dans  la^ar- 
tie  supérieure  du  réfrijgérant.    *  r,  , 

Il  existe  encore  une  troisième  méthode,  encore  suivie  par 
les  brûleuré  dans  les  pays  vignobles,  et  qui  s'appuie  sur  ce  fait, 
que,  un  mélange  d'èau  et  d'àlçool  étant  donné,  lorsqu'on  le 
soumet 'à  Fa  chalëurJ'les'vàpeUrs  qui  s'élèvent  les  premières 
sont  plus  riches  en  àlcodl/  et  qU'ilarrivé  un  înôme^  oiî  il  pp 
teste  plus  d'àFcôordans  lé  vase  bouilleur.  C'est  sur  ce  principe 
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(pte  repose  Ift  consflructiôn  des  petits  «ppureils  ^^essaî  dont 
nous  avons  parlé. 

&  donc  on  distille  nne  seconde  fois  le  produit,  le  liquide 
condensé  dans  le  récipient  sera  encore  enrichi,  en  sorte  qu'a- 
près denx  on  trois  digHUations  noweiki  on  reetificatiùM  de  la 
liqueur,  on  arrivera  à  une  certaine  force  alcoolique,  puiiqné 
chaque  opération  diminue  la  proiportion  d'eau  qu'il  renferme. 

Cette  méthode  n'est  plus  employée  dans  l'industrie  des  al- 
cooJs,  sinon  pour  la  fabrication  des  eaux-de-vie  de  vin  et  de 
qnelqiT^  autres  provenances. 

Il  n'y  J^  plus  guère,  en  réalité,  que  la  deuxième  méthode 
qui  soit  recoi?nue  pour  être  la  base  d'une  opération  manufac- 
turière, et  c'est  sur  les  principes  de  cette  méthode  que  sont 
construits  tous  les  appareils  usités  aujourd'hui. 

Nous  ne  perdrons  pas  notre  temps  ni  celui  du  lecteur  dans 
la  description  de  nombreux  appareils;  nous  allons  chercher 
senletnent  à  mettre  le  fabricant  en  état,  pour  peu  qu'il  soit 
dessinateur,  de  créer  lui-même  le  sien  et  de  le  faire  exécuter* 
par  ie  premier  chaudronnier  venu,  à  raison  de  tant  par  100  ki- 
logrammes. 

La  distillation  peut  se  faire  à  ftu  nu  on  à  la  tapeuf.  Nous 
dirons  plus  loin  un  mot  sur  ces  deux  modes  et  sur  les  moyens 
à  employer  pour  'enlever  au  système  k  feu  nu  ses  inconvé- 
nients. . 

Disons,  quant  à  présent,  que  Fessentiel  de  tout  appareil  dis* 
tillatoire  tepose  dans  trois  organes  :  un  viase  bouilleur,  nne 
colonne  faisant  fonction  des  milieux  intermédiaires  dont  nous 
avotis  parié,  et  un  réfrigérant. 

Là  fonction  du  bouilleur  sera  utilement  remplie  par  deux 
vases,  si  l'on  veut  rendre  l'opération  continue. 

La  colonne,  composée  d*un  nombre  plus  ou  moins  considé- 
rable de  vases  ou  milieux,  sera  munie  de  tubes  de  rétrograda* 
tien  intérieurs  ou  extérieurs. 

.   Le  réfrigérant  sera  refroidi,  ou  avec  de  l'eau,  ou  avec  des 
vinasses  fermentées. 

Ce  dernier  mode  est  le  plus  économique,  en  ce  qu'il  utilise 
là  ôbàleur  des  vapeurs  pour  échauffer  les  liquides  k  distiller, 
mais  il  nécessite  quelques  dispositions  particulières. 

On  peu^  encore  former  le  réfrigérant' de  deux  parties  où 
même  de  deux  vases,  dont' le  plus  fkpprôché  dé  la  colontte 
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flert'à  édianffer  le  via  ou  moât  fermenté,  pwiâaBt  que  le  plus 
41oifçné  est  refroidi  par  un  couraot  d'eau -continu. 

Enfin,  l'opération  peat  être  rendue  ooatinue  ourester  inter- 
mittente; elle  peut  être  continue,  quant  à  l'introduction  da 
moût,  et  intermittente  «piant  &  la  vinasse  épuisée.  Elle  peut 
même  être  continue  sous  les  deux  rapports. 

Nous  allons  examiner  ces  différents  points,  en  accompagnaBt 
ces  explications  des  dessins  utiles  à  leur  intelli|;ence. 

La  figure  72  représente  une  coupe  d'un  bon  appareil,  connu  . 
sous  le  nom  d'appareil  de  Laugier,  «t  que  noas  supposons 
chauffe  à  la  vapeur. 


Cet  appareil  est  continu  pour  l'introduction  du  vin  fermenté 
■et  intermittent  pour  celui  de  la  vinasse  épuisée.  Il  se  compose 
de  quatre  vases  :  deux  chaudières  oli  bonilleurs,  dont  l'un  est 
un  bouilleur  proprement  dit,  et  l'autre  fait  fonction, d'épuiseur, 
un  vase  rectificateur,  faisant  fonction  de  chauSe-vin,  comme 
le  suivant,  et  nn  serpentin  rAfrigérant. 

"La  première  chaudière  A'  (Vépuiseur)  reçoit  la  vapeur  par  un 
■tube  qui  sert  d'entrée  à  un  serpentin  «n  bé&ce,  à  vapeur  libre. 
La  chaudière  A  (le  bonilleur)  est  placée  de 'façon  à  avoir  son 
fond  au  même  niveau  que  la  partie  supérieure  de  A',  afin  que 


Ids  :Uq«iidcs.j^w«9n«î4tee  j^irigfe.iaîséffle^rtippr.  Ip'  roUipelî^P 
eomknuniottion  quib  leKi^lôi  entr^  ,9^.  jtkm'  /[)b;ii|d^rp^»  : , . . 

.  Da  la  chajHdiôiîe  A^  pa»tyuû,>plj|^(r,/q  urap^r  jjror 

duite  jusque  dans,  leifoiiâid€iilâ'C)isg«4ii)r^^i  uQ.j^ulil^,tul>e  G 
pftpt  de  eeUfr^  pour  wndiiire  la.ViHWrîyQr§,lftftcp^iôïpe  vasç  B 
oajreolifioî^cwiî*  lA.OB.jjjbe  j^e.divji^.ftp  WP^,tr#Wftns  d'iiéjliçs, 
drâ9,.lfisqu«)£  ;\€â  vapewr/^.,9qlleus|e3|Çi9^Qffild^^^fQ^  ^vqc,  up  j>çu 
d'^cKMîlu  l4aiPQ)?tipa.eoiuif)Qséei>4e$ff«^  B?Ti  fA  .pf^^î^ie  ipf^rieui^e 
des  tronçons  vers  un  tube  commufi(,S(»q^i,)fi|)i?^^;dan3  JL» 
^tjawMère.  A,ji^aji^  /que,,!^  ^jfçipwr  iWFl^i^i  (fpp^iJW^^l,sa 
l'Qiite,;  pî^ssp .^j^a  dans  ; Iq,  ^erp^Jin .dU/  r^if jjB(fi:aq^,,où  e^l^  §e 
condense  et  $art.  par  |q  t^he  W»^pQ^rJâtf^  ir.çiçu^ 

le^pbip^du.r^^çpvoir  Pj.qm  ^r^tjeia  ifl, wpa^,fiçrmcaté,.etie 
Mqvi^e  6'mtr<?duijfc.(Iaiï^Jepréfrifl^rppt,pa,r  l;opllQp^ûir  ^;  dei^ 
ijL  pa^e.daw^.leir^tifi'cfiVqm^a^  qu;}l„r^piplit  égaj^en;,  puis, 
parMie.ttthep,,4apsJ^,ç|»aM<tièrç|R,,/,.,.;.,^  ..i,.  .  .  .,,, 
'  4u^itAtqiieile.%ui4ejeftt,pprYenij,^[J^a,preïçij^re.a}argue  eu 
haut  de  Tindicateur  de  niveau  0,  c'est-à-dire  lorsque  A  est 
presque  rempli,  on  ferme  momentanément -te  ^robinet  d'écou- 
lement du  réservoir,  puis,  à  l'aide  du  robinet  R  intermédiaire 
entre  A  et  A',  on  fait  arriver  en  A'  le  liquide /de  ^,  jusqu'à  ce 
que  la  ch^dîSrêTAî  soit  remplie  à  peu  près^x  dfejix^ers. 

^n^ré ferme  alors  l^robinet  intermé^tialra,  et  l'on  lo^oduit 
la  vapeur.  Le  j^iquidej  entre  en  ébi{}li|ion  et  on  l'y  maintient 
jusqu'il  ce  qu'il  ait  perdu  le  tiers  ou'lalinoitié  de  son  Volume, 
selon  h  richesse  du.  mpût^  dans  la  chaudière  A'. 

A  cdltnoment,  on.&Jt  4eouler  la  vinaUe.  coateflue  eaA^'par 
le  robinet  de  ilécbar^^e  R'  qui  y  est  adapté^  puis  on  le  ferme  et 
l'on  ouvre  le  robinet  de  communication  entre'Ies  deux  chaa- 
4iàrd6(  !  pmp  q«le  iA(o^\r00)|^s«C),  <cMim^  aiipf(9^yanl>  .^jUjL^ér- 
^nside  A^Ott.i!efQri»eaU^.f^irQbi9^tjii[it9f!gQ|édiair0f.  ,^ .  >.; 

Ge  qui  précède  est»  en  quelque  sorte,  la  mise  en  trwi^v4e 

liTOipéfawfOlLj  m!')   '.'l'r.   mI»    'l'ilii    •\i\ii    'nji.t    m**    :)(I<i|»  Ji'itj    f.O 

.\'(^  ouvreialop»  ]»irç)Umf*id^iïté^Gim\i'i\.ff:m^.'e^^ 
JtûvUkr^  4iàk\xléû^  ^\o%'im  te. fermât  pU^.^  torS^^^^i^^treai- 
44ÀWX  ddHXctiôr^ijK^n^oit  «évia^uonil^  vi9^d'4ç^l)°^içti^aju^ièm  A' 
.pl^r  tejrObiaetriiie  (WohangftR/iMpttîfi  (mi^^-m^m^f^^Xm^ 
du  robinet  intermédiaire,  On  fait  arriver  en  A'  xkn^.^ffftji^tf 


stifilsâhte  du  Ii4\iidë''âë-À^poàïiiiy'rl!tlÉ]^lJi^i^>i(!leaKitte^^  oïl 
ferme  le  robinet  iîlt^MéUmiye^,Jët>rdi)^atàiôtiicoiMlnue>de  la 
mômd  tBx^on,  en>idlahtlA,^(yp^^ëA'iè6tir^pIi  ài^detnc  tààrs, 
ei  fafeàùt' passer  eAsuite'etoA'lô'lî^jddè  de^A;":  *•  "  »  'i  '  î» 
•'  CéUé^dispbsitîon  'es(t,ttsitit*éiiaetll,'fOrt  'ingénîeuse;-  ciefldn4 
dat^,''si'r6n  étudié 'la  qaestio^,  il  'âbt^bie&tôD^étfioiifréqu^ 
Vàii  peiii  très4rien'  slmjHifref  »MI«ppWfeili  •doïiIttiottB'ti'av^B^ 
]f)arlé  (juè  parce  qu'îll  dwûe  iïiie^ôr't'è''de«'diâmon6tfatioH'ideb 
çkplîcatîbtiiquiprécÈdyirti'''  ^^"^  '-"'''^  ''i'  "'■•'  "■'  ":"""  '    ' 

Ce  tj^é  roir  ne  perdi*a  pas 'dfe  ^èv'èfva!!A'tôut,'ce''si^t  le* 
crohâitiôtis  de  chaqné  Va^éj  ^  bèllës'^^ll  '^^^H  i^ettipUr  pour  exé*- 
ciite'r  eôiiVettiablemfeti!'teWnèti6n'<jtÉÎ  idi '«îl  ëwifié^.     '■    '    > 

Voyous  d'abord  de  quoi  se  compose  la  chaudière  d'épdiseh 
mèût.'Ëlle  doit  pl^é^tèr'^eèfaj^ti^dldsje^,  'd'une  c6«i1«nakce 
déterminée,  êti^é  mttnië  ^d'tlfe' rbblrtetyié'déeh'a^gef'^,  «l^ttii  tïibè 
d^éiiiré^  t^  pdorM  Vaj^^Mn'^éC'dè  =édh'ëer^ktibiVmii>ii  il  eitb&ii 
qneia  Vapeur  ne  se'W{)aind(Ei  t)as'dtiti^fe'Ut[tfide,^  qtf^lône  doit 
pas  libre.  Cette  chaudière-' <fig/1f3y  idteil' encore  pt*é^ehtèr  «â 
tube  de"  rtlourp,  Ûh'^lbnéfe^i^'i>bin*Tir«Vée  dli"  licjti^^^      la 
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Fij.  73.  '         .  '  Fig.  74. 

ekaûdfèi^  suivante^  uti'tttbède^fiioii^lie'/^oiir  lep  Vapeurs  prô*- 
duites,  qui  se  reti(fertt'C(tf<B»(fig.^4)ieti«n'indicfeitëup!de'n'iH 
veafô^j^  '  '  '•  /il-";  Mijj.]  M,j»  jî'i  ,j.-'i  '.,      ...j   .1  ••  ) 

On  peut  donc  se  faire  une  idée  de  cette  chaudKèt<»fya|r»IiBi 

%irré  cl-dessus  : '  la  ^aïsoti  poiir  lac^eifo  btil  ne' doit  pas' obàuf- 

-fBf^  ià'^a](carlibr«i  &4ë%\  que'f  oA  iMbra^déjàrbien  assez  de ^ra- 

é€ft»'^>aq>u>ei!iâés;<  ^aat^'éiy  4ktrod«^i4'é  Jâdsiquantitësr  asi^z  odûi^ 

Â^rafbtes^'po^i*  i^ë^tHd'  ititltoduttiw' ifefiile  '>ki'aa'^  forcé  ^d^s 
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La  deuxième  chauditire  6  est,  en  teut,  la  refHrodoctîon  exacte 
de  celle-«i,  comme  t'indique  la  figure  74.  Elle  est  placée  à  m 
niveau  convenable,  comme  il  a  été  dit,  pour  que  son  liquide 
coule  naturellement  en  A  par  le  plongeur  p  au  moyen  da  ro- 
binet de  communication,  qui  est  te  corrélatif  du  robinet  de 
décharge  n  de  la  chaudière  A. 

Le  tube  de  sortie  f,  veaant  de  A,  «fi^rle  les  vapeurs  en  B, 
comme  v  apporte  en  A  la  vapeur  du  générateur,  et  on  plon- 
geur fait  arriver  en  B  le  vin  à  distilln.  Un  tube  de  sortie  cor- 
respond k  /*  de  la  chaudière  A,  et  porte  4es  vapeurs  alcooliques 
et  aqueuses  k  t'analyse  et  à  la  condensation. 

La  seule  différence  sensible  entre  tes.  deux  cbaudtàres  cm- 
siste  en  ce  que  B  est  muni  d'un  second  plongeur  m  pour  y 
apporter  les  liquides  condensés  trop  Taiblw  que  l'on  y  fait 
rétrograder. 

N' est-il  pas  possible  de  supprimer  le  troisième  vase  isolé  de 
Laugier,  le  rectificateur,  et  de  le  remplacer  par  uœ  colonne 
qui  serait  placée  sur  la  chaudière  B?  La  chose  est  tellement 
possible,  qae  c'est  la  saule  œodificaâoD  sérieuse  que  l'on  ait 
apportée  à  cette  forme  d'appareil  que  l'on  a  déjà  remaniée  de 
beaucoup  de  manières.  C'est  une  économie  d'emplacement, 
d'une  part  et,  de  l'autre,  une  commodité  plus  grande  pour  la 
disposition  des  tubes  de  rétrogradation,  qui  pourraient  être 
placés  à  l'intérieur  do  la  colonne  (fig.  75), 


Le  serpentin  réfrigérant,  alimenté  par-le-vtnà  éotwmffor,  »e 
^vésenterdit  QHi^uile  diAi^r^ee  notable^ 'à  c«rtte  exception  près 
qu'il  serait  un  peu  plus  él9Té,.et  que.le  serpentin  a^rait^ifllr 
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ques  tours  d'hélice  de  plus,  le  refroidissement  étant  moins 
parfait  et  moins  complet  qu*avec  l'eau. 

Un  seul  yase,  surmonté  d'une  colonne  à  plateaux^  à  tr<mçon$ 
dhétiee^  comme  dans  l'appareil  Laugier,  à  iarhoieurs,  présen- 
tant enfin  une  série  de  miKenx  dont  la  température  diminue 
progressivement,  muni  d'un  serpentin  à  vapeur*  d'un  orifice 
pour  l'entrée  du  liquide,  d'un  robinet  de  vidange  pour  les 
vinasses  épuisées,  suivi  d'un  serpentin  réfrigérant  refroidi  par 
un  courant  d'eau,  constitue  essentiellement  la  colonne  à  recrtî^ 
fier.  La  forme,  les  dimensions,  les  accesstrrres  peuvent  varier 
à  l'infini. 

On  y  introduit  le  produit  de  la  première  distillation  et,  par 
une  seconde  distillatim  ménagée,  que  Ton  appelle  retf^i/feaft'em, 
on  obtient  de  l'alcool  très*concentré  à  92-^9$»  de  force  alcoo- 
lique. 

Il  y  a  ici  une  précaution  à  pretidre,  qui  concerne  l'affinage 
des  alcools. 

Gomme  les  principes  odorants  de  la  matière  première,  soit 
naturels,  soit  dérivés,  soit  produits  par  la  fermentation  on  par 
la  chaleur,  ne  sont  autre  chose  que  des  huiles  essentielles  vo- 
latiles, et  qu'il  importe  d'en  débarrasser  le  produit,  il  con- 
vient de  rechercher  les  conditions  de -cette  élimination. 

Il  y  a  des  essences  volatiles  an-dessous  de  iOO^  ou  au- 
dessus  de  cette  température. 

On  se  débarrassera  des  premières  en  mettant  de  côté  le 
premierquart  du  produit  qui  les  renfermera  à'peu  près  toutes, 
et  des  secondes,  en  séparant  le  dernier  quart  dans  lequel  elles 
seront  réanies.  Ceci  est  la  règle  générale;  mais  elle  nous  <pa- 
ratt  beaucoup  trop  absolue  pour  les  mélasses,  qui  ne  fournis- 
sent pas 'beaucoup  de  ces  produits  essentiels.  On  se  contentera 
donc  de  recevoir  dans  un  vase  à  part  les  premières  portions 
du  produit,  jusqu'à  ce  que  la  liqueur  présente  une  odeur  bien 
franche  eiKempte  de  toute  essence  étrangère,  ou  au  moins  bien 
•fine;  le  produit  sera  alors  dirigé  Ters  un  récipient  approprié 
où  on  le  recueille.  Lorsque,  yeis  la  B&.de  l'opération,  on  s'^ 
perçoitique  le  produit  perd  de  sfi  force  et  de  sa  finesse,  on  le 
dirige  vers  le  premier  récipient  qui  sera,  si  l'on  veut,  la  hw^ 
Tixiïk^  a%  mauvais  gù&t. 

'  'L'aleool  fin  goût  offre  tm  couf s  8érie«i%  pie  '  prîK  ^da  maiivai? 
goate8t«DiiiB*Aluvé'el.^raoitii>6taM6.  ^ 
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Il  faut  donc  sattacner  a,n  eu  gro^u^rp  (^e  ce  aerûjier  que  le 
moins  possible^ ,    .  '  ..     ,    ,,       ;  .      .  x 

On  y  parv^ençlraj  probablemenl  ,uç[,  ^our  par  quelque  procède 
chimique;  naais,  jus^qu";^  présent,. il  n'existé  rien  de  plus,  $é- 
rieux  que  Içs  préç^utjohsi  dont  nôi^s  yen.ons  de  dire  ufiiD^ot.  . 
'  Ajoutons  que,  par  r|Bçapl()i  de  la  y.àpeur.commç. agent dje 
catorifiçatioiii  on^st  jarrirvé  à  prp^tiîre  d^s  î^lcooh  bè"a,ucoup 
plus  fins  que  par  la  chauffe  à  fèu  nu,  dont  le  véritable  fnççjn-: 
vénient  est  de  4onner  naissa^ce  à  des  produits  .py^ôgé^és 
odorants  qui  donnent, une  mauvaise  odeur  de  feu  au  produit.    , 

Cependant,  lorsque  Je  feu  nu  n'est  appliqué  qu'à  la  première 
cljambre,  à  Tépiiiiseur  d'un  appareil  semblable  à  celui  que 
nous  avons  décrit.sompiai,rement^  les  résultais  pesont  pas  très- 
àifférents  de  ce  que  Ton  .obtient  à  la  vapeur.  C'est  que;,  en  effet, 
dans  celte  condition,  ^(^puiseur  Fait  fonction  d'un  véritable 
générateur,  et  son' rôle  se  borné  à  prodjaire  de  la  vappur,  fai- 
blement alcoolique,  qui  produit  la  distillation  dans  li  vpe 
suivant.  Conime  la'  chalèujp  à  dc^à  réagi,  par  celte  vapeur 
même,  dans  le  deuxième  vase,  le  liquide  à  demi  épuisé,  dont 
on  charge  le  bouilleur,  ne  produit  prpsque^  plus  de  substances 
pyrogénées  volatiles;  1^  rectification  enlève  alors  assez  bien 
le  peu  qui  s'en  pst  formé. 

Nous  pensons  avoir  suffisamment  et  assez  longuement. ex- 
posé les  règles  à  suivre  pour  Tutilisation  des  mélasses,  et 
avoir  assez  insisté  sur  le^  principes  qui  dominent  la  fermenta- 
tion et  la  distillation,  pour,  que  le^  fabricants  sachent  à  quoi 
s'en  tenir  à  cet  égarc(.         ,  ,  ,^ 

Il  ne  nous  reste  plus,  avant  de  terminer  ce  chapitr^,  qu  à 
étudier  la  question  de  distillation  relativement  aux  bagassés 
de  la  canne,  lesquelles  constituent  un  résidu  fort  important  de 
la  fabrication  exotique. 

Reprenant  les  ^doonées^ ,  analy,liquès,  nous  trouvons  que.  la 
bagasse  renferme  un  coffre  de  siicre  de  .177,490  kilogrammes 
et  664,617  de  ligneux  et  sels  ou  bagàsse  réelle  pour  une  fabri- 
cation de  un  miÙioifi  de  tîloéraînmes  de  sucre.  Nous  avons  dît 
qi^e  la  bagasse  r^el^^  retenant  èo; pour  100  (Téau,  fournirait, 
enexpellérit  combustible.,  très-utîlisabie,  un  poids  àe  830,774 

ilograrames.  -  ,    .    i    .  '       .  .  j  : 

Cherchons  nià\irili^nanl;  quel' ^érw 
if aire  lé  sucre  renfermé  idlahs  cette  bagasse,  quel  en  iseràîtle 
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njode  d'utilisation  sous,  cp  rapport,  afin  (jie  l'épuiser,  avant, de 
la  livrer  au  foyer  ou  àià fô^se a  côiiipôsl' '  ^' 

Si  l'on  voulait  bien  faire,  avons-nous,  dé|à  dit,  on  siipprithe- 
râit'lésl  rôlli;  on"  dîVïser^ii."la'c;anne  par  le  nachê-paîlle,  on 
extrairait  le  sucre  par  macération../  ÀjôÂtôris' qu'avec  un  peu 
de*  chatte'  éteinte,  îhlrbliuUé  "dans  fésî  eaux  de  macération, 
2*  lillogt*aTûmés  aiï  plus  par  "IjÔOO  litres,^  6n'nhurait  rien  à 
redoùlef.'de  cette  férmèntatïoh '  acide  dont  oii  a'^ait  un  épou- 
vantail*  ,      . 

Ijéis  cannes,  hachées  en  petits  tronçops  obliques,  rencon- 
trant au  sortir  du  cou,teàu  cette  ea'ù  alcaline,  iie  subiraient  pas 
la  moindre  détérïotatlôp,  ainsi 'que/ nous' noi^^  en  sommes 
a'sàuré.'  Une  sorte  de  demi-idfèifécaudh  k  là  température  brdi- 
naire  s  opérerait  de  cette  rnatiièrè  et,  dans  la  série  des  ciives 
ae.n^acéi'ation,  la  canne  ^épuiserait  dç  tout^éon  sucre,  et  elle 
pourrait  être  soumise /immédîàten^ént^  à  la  dessiccation,  ou 
mîeiix  èiré  envoyée  à. la  fôsséaÏÏx  engrais.     *         '     ,  ,  ' 

Voilà  ce  qu'il  convieîidràit  de  fîiire':  diviser  par  le  haché- 
paitlè,  macérer  daûs  l'éàu  de'chaiix,' et  réauire  îes  résiàùs  en 

engrafis,    '   .  '        i    ,,,,..  -       .    >      ,.  f     •  ^ 

Dé  serait  l'îdeal'dè'la  fabrication  exolique.|Ce'ux  à  qui  nous 
en  parlons,  habitants  dès  colonies  françaises^  Américains; 
Brésiliens  et  autres,  en  conviennent;  inais  de  là  à  làWse^n 
pratiqué^  de  là  à  la  suppression  des  rolls^  dé  ces  kbsurdes 
machines,  qui  ont  broyé  pl'us  àe  iras  noirs  .et  plus  perdu  dé 
sucre  que  l'imagination  rie  ïp' conçoit,  il  y  a|lQin.4)es  années, 
un  isièclè  peut-être  d!'àtténte,'  avàfht  que  ce  progrès  ârrîye,  ce 
progrès  qui  amènerait  le  malheur  de  ne  plus  brûler  le  suçrejen 
ffuilse  de;  houille.'      '  •.";■' 

'  Prenons  donc  la  fabrlc'àlioh  exotique  commtl  elle  ^st,  éin  d^r 
ïipvs^atstutnês  centrales.,.  ri,  > 

.  Voilà  nos  bagasseç  sorties  des  roi I^^  .ou  elles  ojit  été  presj 
séés  deux  fois,  trbîs^foî's  peut-être,..  Nous' nous  gardon^  bien 
de  les  amonceler  dans  un  coin  quelçonaue,  dans  la  case  ^ux 
bagasses  ou  ailleurs,:  nous  les  faisons  transporter  aussitôt 
dans  des  x:uves  à  fermentation,  que  l.on  remplit  au.  fur  et  a 
mesure.  Chaque  tuve  remplie  aux  4/S  de  bagasse  répond  à  un 


qui  s'opposenl  à  ce  qu'elle  remonte  lorsque  la  cuve  recevra  de 
l'eau  tiède  de  manière  k  reeouvrir  les  bagasaes. 

Gela  fait>  nous  laissons-  la  tormentaiion'  s'opérer  seuls,  cer- 
tains que  le  ferment  de  la  canne  suflSra  largement  k  Ist  traia^ 
formation  du  sucre.  Les  cuves  soat  cependant  couverles,  e» 
celle  précaution  n'est  pas  sans  influence  sur  le  résultat  eu 
s'of^osant  au  refroidissement  produit  par  la  fraîcheur  des 
nuit&.  Dans  le  cas  où  la  température  ambiante  serait  au-des* 
sous  de  +  20*,  il  faudrait  l'amener  à  ce  degré  et  suivre;  sous 
ce  rapport,  les  principes  généraux  delà  fermentation. 

Une  cuve  qui  a  été  en  fermentation  trois  jours  est  bonne  à 
distiller^  en  sorte  que,  si  Von  fait  par  jour  200  hectolitres  de 
bagasse,  il  faut  se  procurer  assez  de  cuves  pour  représenter 
quatre  fois  ce  volume^  plus  un  cinquième  ou  un  quart  de  vide. 

Rien  n'empêcherait»,  d'ailleurs,  d'établir  les  cuves  sous  foi*me 
de  citernes  en  maçonnerie  de  briques  compactes,  bien  cimen- 
tées avec  un  mortier  hydraulique,  rendues  imperméables  aux 
liquides,  et  dont  la  capacité  serait  un  peu  supérieure  au  vo- 
lume des  bagasses  produites  en  vingt-quatre  heures. 

Le  liquide  fermenté  serait  soutiré  et  distillé  à  part  dans  un 
appareil  convenaèle^  approprié  à  la  distillation  des  liquides, 
construit  sur  les  principes  énoncés  précédemmeoi.  Les  begas-- 
ses,  imprégnées  de  jus  alcoolique,  seraient  soumises  à  la  ^Ks« 
tillation  jusqu'à  épuisement  dans  un  appareil  spécial,,  qui  de- 
vrait être  établi  dans  ce  buH  et  présenter  une  grande  facilité 
pour  les  remplissages  et  la  vidange. 

Il  ne  faut  pas  oublier  que  l'on  a  affaire  ici  k  des  matières 
sdlides,  imbibées  de  vinasse  alcoolique,  et  que  k^  grande  dif* 
ficulté  de  leur  traitement  se  trouve  justement  dans  le  charge- 
ment et  le  déchargement  commode  de  ces  matières. 

Il  y  aurait  plusieurs  manières  d'opérer  cette  dislîllatiûn, 
mais  les  appareils  à  rhum,  ou  les  alambics»  se  pourraient 
rendre  aucun  service  pour  les  quantités  que  nous  supposons,. 
Déjà  ces  sortes  de  vases  distillatoires  sont  f<M*t  inconuttodes 
pour  les  petites  opérations,  à  cause  de  la  nécessité  où  Ton  se 
trouve  de  les  ouvrir  pour  les  vider  et  les  remplir,  d'en  extraire 
des  matières  chaudes,  au  risque  des  accidents  et  des  brûlures 
graves  qui  peuvent  en  résulter;  ils  donnenty  en  outre;,  aux  pro^- 
duits  un  goût  détestable  d'empyreume,  une  odeur  pymgëîiée, 
qui' caractérise  les  mauvais  tafias  que  L'on  en  obtient,  aa  point 
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€(tt'0D  les  accuse,  à  Juste  mison,  d'avoir  une  $aveur  de  vieux 
cuir  tamié. 

Cette  saveur  est  tellement  caractérisée,  que  nous  avons  lu, 
dans  une  brochure  publiée  en  France,  il  y  a  déjà  longtemps, 
sur  le  coupage  des  eaux-de^vie  et  la  fabrication  des  liqueurs 
de  table,  une  recette  pour  faire  du  rhwn  de  la  Jamaïque,  dans 
laquelle  l'auteur,  un  praticien,  coiiseillait  d'employer  du  cuir 
découpé  en  petits  morceaux,  pour  donner  une  infusion  alcooli- 
que. La  distillation  de  cette  infusion  lui  donnait  une  eau-de* 
vie  à  saveur  de  tafia,  qui  pouvait  très-bien  tromper  certains 
palais. 

Nous  avons  goûté  des  eaux-de-vie  de  sucre,  de  mélasse  et 
de  bagasse  des  pays  à  cannes,  et  nous  n'avons  nulle  part  ren- 
contré chose  plus  exécrable* 

Il  nous  semble  que  les  eaux*de-vie  de  betterave,  de  pomme 
de  terre  ou  de  marc  sont  des  produits  merveilleux  à  côté  de 
ceux-là,  et  cependant  l'eau-de-vie  de  sucre  de  canne,  de  canne 
fraîche,  de  miel  de  canne  ou  de  bagasse,  bien  faite,  non  brûlée, 
sans  goût  d'empyreume,  est  une  liqueur  fine,  d*un  parfum 
agréable  de  miellée  et  de  fleurs,  dont  nous  ne  nous  serions 
jamais  fait  l'idée,  si  nous  n'avions  pas  eu  l'occasion  d'en  pré- 
parer nous-même. 

Le  tafia  et  le  rhum  ne  possèdent  en  propre  qu'une  odeur  et 
une  saveur  agréables;  leur  infection  provient  de  la  manière 
dont  ils  sont  préparés  et  surtout  distilla. 

Si  donc  on  applique  aux  bagasses  solides  fermentées  ce  que 
nous  avons  conseillé  dans  le  temps  pour  les  marcs  de  raisin, 
si  on  leur  enlève  par  la  macération  avec  l'eau  l'alcool  qu'elles 
renferment  jusqu'à  ce  qu'elles  soient,  à  très-peu  près,  épui- 
sées, le  liquide  pourra  être  distillé  dans  un  appareil  ordinaire 
sans  acquérir  de  mauvais  goût,  et  les  bagasses  seront  soumi- 
ses à  la  dessiccation  à  l'air  libre  ou  réduites  en  engrais. 

Ce  mode  est  d'une  exécution  si  facile,  et  il  présente  tant  d'a- 
vantages réunis,  que  nous  n'hésiterions  pas  à  le  mettre  en 
pratique. 

Avec  cette  méthode,,  nous  avons  obtenu  des  eaux-de-vie  de 

marc  de  raisin,  absolument  semblables  aux  eaux-de-vie  de 

vin,  et  ne  rappelant  en  rien  l'odeur  propre  habituelle  de  ce 

produit. 

.  Disons  encore,  en  terminant,  que  les  distillateurs  de  mélasse 


indigèoie,  que  les  &bricaats(  gui.dvstiUenl  teufS  mélasseâ  4e 
fabrication,  ne  doiveut  gas.  pe^rdpe;  leurs  vinasses  épuisées,  qui 
sont  assez  fiches  m  sels  alcalins  pour  "que  rexUractioa  en  soh 
profitable;,  mais  ce  fait  ne,s*appliKme.pas  le  moins  du  monde 
aux  mélasses  de  JcanI^^  Nous  allofisj,  d'ailleurs,  étudier  br ièiref* 
méat  l^.fa|3riciition  sommaire  du  salin  de  potasse  à:  l'aide  :  des 
vip^assffsde  mélasse  de  betters^ve^,  .;   ,.,      .  :     .     '. 

*  »  * 


.  I  •■ 


CBAPlTRfi  llïl 


Fabrication  du  Si^lia  et  des  aeXi^. de  pQ.ta«S6u 


j.  .    '   I  • 


Si  BOUS  nous  rappelons  la  cotu'position  de  la  betterave,  cette 
plante  renferme  en  moyenne  3,5  pour  100  de  matières  miné« 
raies,  parmi,  lesquelles  dominent  principalement  les  sels  de 
potasse. 

On  voit,  par  cette  simple  donnée,  de  quelle  utilité  il  peut 
elfe  die  xecueillir  ces  sels,  dont  la  valeur  vénale  est  toujonrs 
asse^  élevée.  Nous  avons  vu,  en  1856,  dans  une  distillerie  asses 
importante,  du  salin  de  potasso  provenant  des  mélasses,  fort 
gris  et  impur,  se  vendre  43  francs  les  100  kilogrammes.  Ce 
chiffre  donne  encore  15',  75  c.  brut  par  1,000  kilogrammes  de 
betteraves,  et  Ton  ne  doit  pas  négliger  un  semblable  moyen  de 
diminuer  le  prix  de  revient  de  la  matière  première,  san^  par- 
ler du  devoir  qui  incombe  à  tout  honnête  industriel  de  ne  rien 
laisser  perdre  des  produits  utiles  et  manufacturables  dans  les 
conditions  d'une  bonne  économie*         '      - 

Vinaues.—  Évaporation.  —  Lorsqu'on  a  soumis  les  mélasses 
fçrmenlées  à  la  distillation,  le  résidu  liquide,  dépouillé  de  l'al- 
cool par  Taction  du  calorique,  porte  le  nom  de  vinasse.  Ce  li- 
quide marque  3*»  à  4«  au  pèse-sirop  de  Baume,  et  il  renferme 
tous  les  sels  solubles  de  la  betterave.  Il  ne  s'agit  que  de  le  sou- 
mettre à  une  évaporation  méthodique  pour  les  retira*  dans  un 
état  plus  ou  moins  grand  d'impureté.. 

Première  opération.  —  Concentration..  -—  Cette  opération  peut 


se  faire  de<  pltMiéute  mànîèrtiSL  LËI  plus  ^cmomit[ae  et  celle 
qui  nous  paraît  Ja{rfiis  Tfritablemmthtdastrielle  consiste  fi 
nliliser les  vapeurs pendaesdcl-usirie pour àlnenir èe  résultat. 
Que  les  suiitoGes  d'éD^Jorâtion  serreiït  à  refhoidir  et  à  con- 
■  denscr  des  vapeurs  ^kôoHques  ou  autres,  que  le  calorique 
perdu,  ou  l'air  c&and,  IS  fumée,  soient  obligés  de  passer  dans 
un  intervalje  miin^é  sous  les  caisses  d'évaporatioU,  et  de  pro- 
duire ainsi  la  concentration  des  vinasses,  on  aura  réalisé  une 
économie  notable,  et  l'on  se  trouvera  placé  dans  les  véritables 
conditions  manufacturières.  Nous  ne  pouvons  donner  ici  un 
dessin  spécial  des  appareils  à  disposer  k  cet  effet  :  ils  dépen- 
dent, dans  ce  cas,  des  cinaoï^stanou  du  local  et  des  agence- 
ments intérieurs  de  la  fabrique,  et  il  est  vingt  fois  plus  facile 
de  créer  sur  place  tdwre  la  s'érlù  de  Tinsifumentatiôn  que  d'en 
donner  même  une  idée  générale  par  un  dessin  incomplet,  ne 
pouvant,  en  'auailn&  manière,  s'apptiqoer  à  la  raasSe  des  fa- 
briques. ,  ,  I    ■ 

La  seconde  méthode  con&iâte  à  appliquer  aux  salins  de  mé- 
lasse les  dispositions  et  les  appareils  usités  pour  la  fabrication 
de  la  soude. 

A  cet  effet,  la  vinaàse  épuisée,  sortant  de  l'appareil  distitla- 
toire,  se  rend  par  un  caniveatt  dans  «n  bac  ou  réservoir  d'une 
capacité  suffisante.  De  l!i,  soit  directement,  soit  par  une  pompe 
ou  un  monte-jus,  elle  est  transportée  dans  un  réservoir  d'ali- 
meutalion  A  (tig.  16). 


r,e.v 


De  ce  rcscrvoir  la  vinasse  est  dirigée  régulièrement  dans 
une  série  de  chaudières  d'étaporatîon  à  fond  bombé  B,  C,  D, 
E,  etc.,  chauffées  par  un  seiïîfoyer'  dont  la  flamme  parcourt  le 
dessous  des  appareils  de  concentration  en  se  rendant  à  la  che- 
nlinée.  Ces  choudiferés-soilt,  bailleurs'  disposées  en  étages;  de 
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fagon  à  pouvoir  déverser  le  trop-plein  de  l'une  dans  l'antre, 
comme  l'indique  la  figure  ci-dessus.  Il  est  évident  que  le  nom- 
bre de  ces  chaudiferes  n'est  pas  limité  k  trois  ou  quatre,  et  que 
l'on  doit  se  baser  seulement  sur  le  temps  dépensé  par  l'opéra- 
tion, et  sur  le  d^ré  de  concentratian  que  l'on  veut  obtenir. 

Une  série  de  cinq  chaudières  suffit  à  amener  rapidement  la 
vinasse  à  âfi*  B.  dans  le  dernier  de  ces  appareils.  , 

Lorsque  la  vinasse  a  atteint  ce  degré  de  concentration,  elle 
a  déjà  laissé  déposer  dans  les  chaudières  une  notable  partie 
du  sulfate  de  chaux  qu'elle  tenait  en  dissolution;  on  la  fait 
écouler  par  un  robinet  adapté  à  la  dernière  chaudière,  et  elle 
se  rend  dans  ua  bac  à  rafraîchir,  où  elle  achève  de  s'en  débar- 
rasser à  peu  près  complètement.  Il  est  bon  d'avoir  trois  de  ces 
bacs  on  réservoirs,  afin  que*  l'un  ^tant  en  remplissage,  un  autre 
soit  au  repo$  ou  en  précipitation,  et  le  troisième  en  mdanje, 
pour  la  seconde  opération  que  nous  allons  décrire  succincte- 
ment. 

Deuxième  opération. — Cafcinaribn.— Pour  opérer  cette  phase 
du  travail,  on  emploie  industriellement  le  four  à  soude  dont  la 
figure  77  représente  une  coupe  verticale.  Les  liquides,  concen- 
trés à  26'  B.  et  débarrassés  de  la  presque  totalité  du  sulfate 
_  de'chauT  par  le  repos  dans  les  bacs,  sont  dirigés  dans  le  ré- 
servoir G  auquel  se  trouve  adapté  un  robinet  b  qui  le  conduit 
à  volonté  dans  un  tube  en  fonlc,  à  l'aide  duquel  on  peut  le 
faire  arriver  h  l'extrémité  postérieure  de  la  sole  du  four. 


Cette  sole  S  présente  une  concavité  très-marquée,  sor  la- 
quelle on  a  disposé  préalablement  une  couche  de  salin  sec 
fortement  tassé  et  battu.  Cette  mesure  a  pour  but  d'empêcher 
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que  la  sole  ne  66  détériore  trop  prompfement  ^om  raction  de 
la  solution  alcaline. 

Le  combustible,  qui  est  du  coke,  seiil  lé  plus  souvent,  ou 
mêlé  de  menu  de  houille,  selon  les  cas  et  dans  im  but  d'éco- 
nomie, est  enflammé  sur  la  grille  H,  et  la  température  du  four 
est  portée  jusqu'au  rouge  naissant  bien  nettement  caractérisé. 

La  cheminée,  qui  entraîne  les  produits  gazent  -de  la  com- 
bustion, passe  sous  les  chaudières  à  évaporer  EDCB  (fig.  76), 
et  fournit  une  température  suffisamment  élevée  pour  que  la 
concentration  des  vinasses  s'y  fasse  promptement.  Lorsque  la 
température  du  four  est  au  point  convenable,  on  enlôve  le  cou- 
vercle du  conduit  en  fonte  et  on  ouvre  le  robinet  b  du  réser- 
voir; le  liquide  arrive  sur  la  soie,  où  la  forte  chaleur  qu'il  ren- 
contre lui  fait  éprouver  un  boursouflement  assez  considérable. 
La  matière  s'étend  progressivement  sur  toute  la  sole,  où  elle 
se  dessèche  en  peu  de  temps.  Les  matières  organiques  qui  y 
sont  contenues  s'enflamment  alors  et  brûlent  complètement, 
surtout  si  l'on  a  soin  d'agiter  la  masse  et  de  la  diviser  avec  un 
râble  en  fer,  afin  de  mettre  les  surfaces  en  contact  «vcc  l'air, 
et  de  donner  au  produit  une  forme  granulée  qui  en  favorise 
l'extraction.  On  a  eu  soin  d'arrêter  l'écoulement  du  liquide  lors- 
que, la  sole  étant  à  peu  près  remplie,  les  portions  de  salin  les 
plus  rapprochées  de  l'autel  commencent  à  prendre  l'état  pâ- 
teux. 

Quand  la  matière  est  bien  sèche,  blanche  et  bien  granulée, 
on  la  rapproche  d'une  ouverture  latérale  par  laquelle  on  en 
opère  l'extraction.  On  l'cmbarille  après  refroidissement,  si  Ton 
peut  la  vendre  sous  cette  forme,  qui  est  celle  de  salin  brut. 

Dans  le  cas  où  Ton  veut  faire  l'épuration  de  ce  produit,  ce 
qui  est  évidemment  le  plus  avantageux,  il  est  inutile  de  pous- 
ser la  calcination  aussi  loin.  On  l'arrête  donc  lorsque  la  ma- 
tière est  bien  sèche,  et  Ton  procède  à  l'extraction  pour  l'en- 
voyer au  lessivage  ou  à  la  dissolution  méthodique. 

Troisième  opération,  —  Lessivage.  —  Le  salin  brut,  retiré  de 
l'opération  précédente,  forme  environ  le  cinquième  du  poids 
du  liquide  sirupeux  à  26<»  B.  qui  a  été  introduit  dans  le  four  ù 
soude.  Mais,  dans  certaines  années,  avec  certaines  betteraves, 
qui  ont  crû  dans  certains  sols  plus  riches  en  matières  salines, 
le  produit  peut  être  un  peu  plus  considérable.  C'est  un  mé- 


lange  da,ch])0irttre4e  iiotAisium^)  (ie  $fx\f^Vd  de,{iQta6$e,;4e^!ear- 
bomite  de'  poiaaseiet  de-dQud^i;  oivy  trouve  parfoistun  pe^'dê 
chlorure  de  sodium  et  d'azotate  de  potasse;  mais  ces  deu^  ^$ 
y^sont  en  irès*?ftiible'$^r<^OitliQni,idiasi<.que  le  siilfi|teiU&-chf^x. 
La  valeur  iiiu^enne  din  a«ilm  <b)rut  varia  4e  i^^?ri^40^\Qipalir 

métriques.  /.'ttli»  •«■•lu;  .■•«,  •  î  m.  -  '■».•■  i  •  j'  •«•"  n:--  ^'-uim-'  •.< 

'  11  s'agit .  mainf  enafiA  [  de  >  p^lur^fien  <^ô  * prioduift,  en  ;  ^é^rant  des 
diyep»  sehqni'  leiDompâsedit  «lb«n les >pepd^nt as$$f& p0M*s:^/9«Mr 
tes  llviët  au  bommeirce  ùi  un-  dtegk^é  admiS:  par  .la$/l^itttâe$ 
commerciales.  Cette  purification  .exige  UMi  diti^BoJjH^Qluiâifflis 
reao(p(>ur"{3ôi|iYûir'«liauiUefagk*8firtla  liqueur.  •      :/.i .'»  .•  J 

'  Oq  dispd8edoso'une.Q^.pli¥i«i^aPSi&érit98>de  filb*e6  [iBâsîp^eufs 
entOtev'âtot  les  dim€liiait>as4!)Tdiiiiair^  At^AtideO^t^SDida  piîo* 
fondeur  au-dessus  du  faux  fond,  et  de  0",70  à  0°',JSDidja]dia^ 
mètrelu<tar paittieisupérieqihév  <{uâi Yftn^hse/nUrâcîssantun^eu 
versile'îbs^s.'tLeifauK  fbiidi  n'eSt^  autre' lehose  qui'uni disque ide 
tôler^ais^ jetai  .cbixveiiatdeiQenti  et  recouvert  d'une),  claie  d'<fe^ 
sier.  .  :  jf  ^-  '  I  ■  / •(  1  .■•■<  .  »  ; 

fChaqueiséilie'est'COtnpciséeide  dniq  fikrea  qui  suffi$énti:è|j^é- 
paieeûn^iU  imétlHdldiquftida  >sialiifA;  on  peutineoaarqiiiter^^iii.padri 
saiU»  qtieffiea  inë(âiappo$é  à!qe,qu'oii4oDne.'à'.ceiS>ap^drÉdU 
de  plus  grandes  dimelisMNDBi]sdlaii\>tos.  besoins^'âi  l'op  ne,wiA 
pafiaQauitiplienleaD!tthrï^ddaisémeâ;i  .^  !o  .^  •  '.-  .(  ;':;  kI 
'  iN'Qus  supposepobs  donc  (ju^  notre  produil  eti  s^liucfilatigs 
qui»  rieniplodj<d'an0>seul]é  .^étàeiidie'  oinqr.fiUi^^afiaidejnietlare 
plus  tde<  clapt^  dana  ûeiqu«  nûUSnaUqnsiexp^seri&uff.lelesflivagei 
' MOn;;rëm0lUtiU[ik.idâ$i&llkr6S/aveQ'4ui.saliii  ijusqui'ftusi  fuitflre 
cinquièmes  environ,  puis  on  ven^eda»  iie8Uv\àiIaMtanip6rfituf^ 
ordinaire,  assez  pour  recouvrir  la  matière  :  ou  laisse  le  tout  en 
repos  pendaht  dix  ou  douze  Iieures.  Au  bout  de  ce  temps,  on 
soutire  le  liquide,  qui  à  pris  tout  ce  qu  il  peut  dissoudre  de 
substances 'sôliible^s; 'èh ÏÏii kôi,  ^ùiTéà^ satnW,  âlà •teibi>é^ 
turc  donnée,  de  tout  ce  qu'il  peut  prèWrfe  îi  lalu^atrère:  '''  ^''•' 
'  Mafs  ècti'e  éc^turati'ohVest'cttiig  r^latWé'/en'de  kèn^^  ij[ié,-si 
elle  ny  pfeild  'rii?û'aù  VëMdà''aë^saliii  bta;  c'èkt  jiirôef  c^uè!  ce^' 
lui-ci*  tfest!  tittis'âsaei:  l^èhë^biiV  IW  i^èh'^bàddbftfièï',  'cl  (^e 
réquilibre  s'est  'ilabft.  îla'^liiiïiëii^  '^dutlWè'kt'à^ 
tl^f«cimitgée  derchlûififrpide  'poiaîsaiuiiiiieti  dâ>ci^bonÂt^jlouble 
dé  4ioiafi(eieib>dbis<wdeiietieUelfi^a  )flriâ((pafi'«rèaf  p0i  1^^^ 
doitpcrtal^se.''"!  -uip  '.MijûI^DiliMiu    ii  .'t'v.ilijiî^icj  f,l  û  -'.Jî'«iiii'"- 


•  On  feefoit  passer  dut^'fe  ^Gond^fillpei,  -^  a  été  chargé  de 
sftlin  eofflme  le  premier  sur  lee  résidus  diHiti^l" on  ver&e  dd 
l-ôâU".'    ■'  '■■    ■    "'     ^    •  '1     '  *''•'  ■  '•  "  '■'  •'•■  '  ■'    ''      ■   •  i    . 

Après  doiisé  heures,  la  s^^ution' dt»  $eo^nd  filtre  eit  repoirtée 
sér  léUr^isièmo,  et  celle  du  piret&ier  sûr  leréaidu  dusecodd; 
on  remet  encore  de  l'eau  sur  le  premier  filtre.  > . . .  m  ? 

"  ^Ouici^muë'celfbeimafché  jusQtt^àiceiqtolapremidrejeauiait 
pasaé^s^r  ies^tinq 'filtres  et  sUr  de^QMmatière  Tieute^  es  qui» 
€fxigè  tofeanlebeurest;  et  donlnei^iine  .solution  £  à  40^/B.  d€l 
deiisiiév'<!pa«'i''OttDiieiîà'p!arl>. '-'•' 1'. 'i: \  '"   •-•••-.u-» 

Un  deuxième  iesdivu^ei,  en  passant  Ënivr  «les  ctnqp 'filtres^  donnci 
une  si»lutio»  moine  C0!icentrée;màirquant'envir6n  S^^-ati  pèàe- 
sel8(  On'k  met  encore  à  part  j  c'est  iar  deuicième  &olQtioQ>  i  om 
soliitién'fl-  ■'  •    '''•  ''  '"  >'   •■'•'•■f  '<"•'  'f'  -.j'.'-h-'i'    i,  .:.• 

'iiie8ieuux<iiii;ftcTventiienfirite  h  répniseoiant  des^Fdsidusiiie 
f6unii98eht  qu'une  solution  plus:  fhible  G^  de>6?'à>'7<»  B^  en 
aoijrennë,  que  Von  réserve}  poui[i'anro&èr>le^alin  lusuf^  lorsque 
Ton  rechargera  les  filtres. 

'  Qûahdonift  fpit  pas^r  d»! i'eau  oÎDq-'fois  sur  le  filtue  n^'i, 
la  mailière  quil  contenait  est .  puisée  t  d«6  sùbstanoe^  soltibleGi 
à' froid;  on  rejette  Jcimanc,  que  l'on  remplace  par^fi  satki' 
tieuf,  et  que  Ton  arrose  av^clasolutio^nA.!  '^ 

Le  filtre  n""  2  est  considéré  oommei  épuisé-  lorsqu'il  a  reçu  aui 
taatd'eaaquele  tP i;  etiitenest demèise^des  autres^ en  sorte 
qi»e  tousilesi  filtres  "ayant  été- i^emplie,  léseconde  opératioii  suit 
ki^môme'  mavdie  t{n0  la  'première;  eq' prenant  pour  peint  de 
dépaiit  k  solution  G,  qui  est-  suivie  de-  Taction  mëtbodique.de 
Teau^  comme'  il  vient  d'être  dit  •    i  .;- 


-  •  '  I 


On  se  trouve  donc  en  présence  d^un  résultat  triple;  que  Ton 
a  mis  à  part  dans  des  vases  différents  : 

,.  {^  Le  résultat  E,  composé  de  to.i^  cç  qui  s'est  écoulé  des  fil- 
tres au-dessus  de  +  4Q**.B.;  / .    .        .  j 

,  2».L§  résultî^t  F,  formé  de  tous  les  liquides  qui  ont  pass^/de 
39*».  ^  à  13.^  Pt,  donnfuat  |ea  luçy^nij^e.  k^  solution,  à  26°  B.,; 

,3°  Le  résultat  G,  formé  <]le  t/out  ^c^' gui  ^.  passé  de  12*»  à  i°.B.„ 
et  préseulapt  une  densité  moyenne  de  Q°  à  7°  B. ,  I 

*•  *•  ,',4,1'  i'"'».  I 

Ce  dernier  liquide  étanttoujonurs  employé  en  remplaoement) 
d'eau  pour  le:traî8emantr  d^•  salin  neuf^on  ii'hura  jamais  à) 
soumettre  à  la  cristallisation  méthodique  que  les  sakutignS' 
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£  et  Fj  €6  qui  évitera  le  fapprochan^ent  d'une  solution  t|op 
étendue  ou  de  trop  faible  densité. 

En  admettant  que  Ton  verse  à  chaque  lavage,  sur  le  salia 
neuf  0^  en  traitement,  75  litres»  de  liquide,,  nous  pouvons, 
et  nous  servant  de  ce.  ohiffrOt  pour  facilitep  l'intelligenee  4es 
faits  seulement ,  analyseï»  dans  les  détails  tout  ce  qui  co»t 
cerne,  le  lessivage  méthodique* 

Nous  ayons,  en  effet,  dans  le  premier  lessivage  : 

Filtre  n»  1  reçoit  75  litres  d*eau  qui  agissent  pendant  douze  heures. 

—  no  2  —  75  litres  de  la  solution  chi  ii<>  1 . 
«T-.  n«  3  -r  75  litres  de  la  solution  du  n*  2. 
-rr    99  i    —     76  litres  de  la  solutl^tv  du  99  Z% 

—  Qo  5  —    7^  litres  de  la  solution,  du  nf  ^. 

Au  bout  de  soixante  heures,  nous  avons  recueilli 75  litres 
de  résultat  seulem^t  ;  mais,  à  jiai^tir  de  ce  moment,  nous  sou- 
tirerons toutes  les  douao  heures  vne  quantité  égale  de  celui 
des  filtres  dont  la  matière  sera  la  plus  riche  ou  la  m<»ns 
épuisée. 

Dans  le  deuxième  lessivage,  qui  commence  douze  heures 
après  le  premier,  nous  remplaçons  les  75  litres  du  numéro  i, 
lesquels  ont  été  versés  snr  le  numéro  d,  par  75  litres  d'eau  ; 
toutes  les  douze  heures,  nous  faisons  saivre  les  liquides,  en 
remplaçant  par  de  Veau  le  liquide  du  numéro  4 ,  de  sorte  que, 
en  soixante  heure»,  nous  avons  fail  passer  cinq  fois  de  Teaa 
sur  ce  numéro  f ,  tandis  que  le  numéro  3  n'aura  été.  arrosé 
que  quatre  fois;  le  numéro  3,  trois  fois;  le  num^^  4,  deux 
fois,  Qt  le  niunéroi  5,  une  fois  seulement,  el  ces  quMre  der- 
niers, non  pas  avec  de  Teau,  mais  avec  des  solutiona  plus  ou 
moins  concentrées. 

Cette  marche  ne  nous  paraît  pas  la  plus  rationnelle,  tant 
s'en  faut,  que  l'on  puisse  employer,  car  elle  s'oppose  à  la  con- 
tinuité de  Topération.  Elle  exige,  en  effet,  que  l'on  fasse  Pé- 
puisement  complet  de  chacun  des  cinq  filtres  employés  succes- 
sivementj  ce  qui  donne  lieu  à  des  produits  liiquides  de  moins 
en  moins  concentrés,  tandis  que,  selon  nous,  il  serait  préfé- 
rable d*obtenir  seulement  une  solution  unique,  aussi  concen- 
trée que  possible. 

On  aurait  ainsi  moins  d'évaporation  ou  de  rapproebement  à 
opérer,  ce  qui  n'est  pas  à  négliger,  «t  le  lessivage'  pooifait 
marcher  d^une  foçon  noo  interrompue^ 
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Voici  donc  comment  nous  comprenons  ce  qu'il  y  a  de  plus 
simple  à  faire  : 

Le  premier  lessivage  n'offre  ancune  modification  à  ce  qui 
vient  d'être  dit. 

Il  est  clair  qu'après  les  soixante  heures,  le  filtre  numéro  I5. 
vidé  de  sa  matière  épuisée  et  recevant  de  la  matière  neuve, 
redevient  le  plus  riche  et  que,  par  le  fait,  il  prend  le  numéro  5, 
sous  ce  rapport,  le  numéro  â  étant  le  plus  près  de  l'épuisement 
et  devenant  le  numéro  4 ,  pour  recevoir ,  au  prochain  arro- 
sement ,  de  l'eau  seulement  et  non  plus  une  solution  même 
faible. 

Quand  le  filtre  numéro  5  sera  arrivé  à  recevoir  de  Tean  d'é* 
puisement,  c'est-à-dire  à  son  cinquième  arrosement,  nous  au- 
rons recueilli  en  solution,  d'une  densité  à  peu  près  égale  et  en 
quatre  £ois,.  300  litres  de  liqueur  plus  ou  aïoins  concentrée^ 
qui  auront  été  produits  en  quarantei-huit  heures. 

Il  est  certain  que  Tépuisement  du  numéro  i  de  la  première 
opération,  fait  par  cinq  affusions  d'eau  successives,  sera  plus 
complet  que  celui  des  opérations  suivantes,  mais  celui-ci  est 
suffisant  en  pratique.  Dans  le  cas  où  cependant  un  seul  lave^ge 
à  Teau  ne  suffirait  pas  pour  épuiser  les  marcs  entre  0**  et  1®  de 
densité,  il  faudrait  les  jeter  dans  un  cuvier  à  faux  fond,  où  ou 
les  recouvrirait  d'eau,  que  Ton  ferait  agir  pendant  douze  heu- 
res avant  d'opérer  le  soutirage. 

On  pourrait  réunir  dans  ce  cuvier  d*épuisement  tous  les 
marcs  d'une  journée,  les  recouvrir  d'eau  le  soir,  pour  soutirer 
le  lendemain  matin.  La  solution  très-faible  qui  en  proviendrait 
servirait  à  l'arrosage  des  séries. 

Si  nous  représentons  matériellement  les  cinq  filtres  par  des 
lettres  conventionnelles,  et  que  nous  les  supposions  désirés 
par  A,  B,  C,  D,  £,  dans  leur  ordre,  nous  pourrons  indiquer 
facilement  la  valeur  des  solutions  par  d'autres  signes  convenr 
tionnels  compréhensibles* 

Pendant  la  première  durée  de  douze  heures,  le  filtre  A  fonc- 
tionne avec  de  l'eau,  et  les  autres  ne  contiennent  pas  de  liquide. 
On  pourra  représenter  la  situation  de  l'opération  par  la  fi- 
gure rrrr qui  indiquera  la  marche  du  filtre  A  seule- 

ment  avec  de  l'eau.  Après,  cette  première  durée^  la  solution 
faite  en  A  est  devenue  A^;  elle  eM  ycrsée.  sur  B  et  remplacée 


m 
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en  A  pv  de  reau.j^.f/B^^jïe  .^uf^^/aipour  signe  la  ti- 

A  B  C  D  E    \\    .  .  '        .  '^  ..   _    X      •x 

gure   „^^tA  \  '<  <\;  JaN  tp»i3ii^a»^  dtoée ,  8»ail  ireprésentée 

ABCDE,  ..,  ARC   DE, 

P"'  HOA>B>      ^     ^  '»  quatwènte,  par  ^^  ^^^  3,  ^,     ;  la 

'  '  À   B    ft   D  ïi^    ' 

cinquième,  par  hq  ^.  y  <..  y  , 

Au  comttiencenyent  delà  deù'^^èibe  période  de  soixante  heu-* 
res,  le  marc  dé  A  serait  porté  dan^  le  cuvier  d'épuïsemehl  et 
remplacé  ^r  du  âalin  neuf,  suf;  leauei 'on  fènraît  arrive^  îe  "pro- 
duif  E*  venant  deiaction  du  liquide  D*  sur  le  filtre  E.'Dë  Ytm, 
de  premier  épuisement,, gérait  versée  surB,  etlei  autres  soin* 
tions  suivraient  le^ir  ordfjfe.  Le^^u^ira^é  du  fiqaiie  k  cristalli- 
ser se  ferait  toutes  lëa  douze  Jièures,  à  partir  dl  ce  moment, 
sur  ^es  filtf/Bs  indiqués  €^  caractères  plus  trancl;i(%,  dans  le  ta* 
ble^fi  suivant,  di^ss^  pftur  doônef  un  aperçu  synoptique  de 
f  inq  pfri< 
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Qoatrième 

période 

de  GO  heures, 
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de  60  heures. 
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Par  la  simple  i&spectiaii  de  ee  tableaa»  <m  peut  voir  que,  à 
partir  de  la  fin  de  la  première  période,  qui  peut  être  regardée 
eomme  une  véritable,  mue  em  train  y  Topér^tion  jse  reproduit 
dans  le  même  ordire,  d'une  manière  continiie  et  sans  aucune 
Knterruption. 
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On  n'aura  plu»,  h  la  vérité,  affaire  qu'à  un  seul  liquide; 
mais  cela  n'eat-il  pa^  d^  beaucoup  ptrtférable  à  )a  marche  ha* 
bituelle,  et  nest-<:e  pas  ane  véritable  simplification»  san3  parler 
des  considérations  économiques?' 

Il  suffirait^  pour  guidev  Tou^ier»  de  peindre  8«r  chaque  fil- 
tre, la  l^Ure  qui  le  désigne,,  el  de.  placer  k  sa,  partée  le  tableau 
des  opérationa  qui  n*9  varient  jsipiais,  une  fois  qu'elles  sont  en 
traÎHf  ce  qui  coastituo  «ne  véritable  routine,  ppr  laqueUe  Iq 
travail  est  bientôt  rendu  facile  aux  moins  inlelligpents.. 

La  seule  différence,  eàinûquie  à  introduire  d|n&  le  travail 
consiste  à  employer^ue- quantité  d'eau  suffisante  pour  ne  po]> 
ter  qu'à  30^  R.  la  solution  résultat»  afin  de  dissoudre  le  ^fatQ 
de  potasse,  qui  serait  trèsrpen.  9olublei  dan^  les  liquides  k  W^ 

On  comprend  donc  la  majrche^  à  suivre  pour  se  tenir  toujours 
dans  les  mêmes  conditions  et  faire,  marcher  constamment  le 
liquide  à  la  rencontre  de  matières  de  plus  en  ipi\i%  riches,  pen- 
dant que  les  matières  les  plus  épuisées  sont  ti*aitées  par  de 
Teau,  c'est-à-dire  par  le  liquide  le  moins  chargé  possible,  ce 
qui  est  l'accomplissement  du  principe  d'épuisement  métho- 
dique. 

Ce  principe  est  celui-ci,  qui  est  de  toute  vérité  pratique  : 

Un  liquide  donné,  employé  comme  menstrue  pour  dissoudre 
des  substances  solubles,  n'en  dissoudra,  au  maximum,  que 
jusqu'à  saturation,  point  qu'il  tend  à  atteindre,  s^il  est  en  pré^ 
sence  d'un  excès  de  matière,  solublc,  tandis  que,  s'il  rencontre 
un  liquide  moins*  riche,  moins  saturé,  il  perd  de  sa  richesse 
en  se  mettant  en  équilibre  de  saturation. 

Çuatrième  opérattqn.^Oùtattùsatwn  et  séparcUtùn.-^Comm^ 
nous  ^vons  indiqué'  les  deux  marches  à  suivre,  Fune,  avec 
deux  solutions  E  et  F,  les  eaux  faibles  G  servant  indéfiniment 
à  l'arrosement  dq  nouveau  salin;  l'autre,  avec  tine  seule  den- 
sité de  produit^  nous  devons  voir  quelte  est  la 'manière  dont 
on  conduira  la  cristallisation  dans  les  deux  cas. 

Dans  le  premier  cas,  les  solutions  à  40*  B.  sont  rapprochées, 
ou  concentrées  dans  des  chaudières  plates,  JusqaTl  ce  qu'elles 
aient  atteint  une  densité  de  W4A\  Ou  les  ernow  alors  dans 
nn  cristallisoif,  où  elles  déposent  ahmAtmiramt  du  chlorure 
de  potassium  KGl. 

Les  eaux-mèreft.  30Qt  déoantiées  et  reportées  à,  Jto  ^hwdÂftre 
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pour  y  évté  concentrées'  jiisqùe- Vers  kh  6V  dri'les  imèr  en  cris- 
tallisation, et  elles  ddhnéht,  eh'séîxânte  bii  sôi'Xànte-dôtoô 
heures,  une  belle  cristallisation  de  carbonate  doublé  de  po- 
tasse et  de  soudé:  KO.CO^NaOJCOMSÎHÔ.-     •  '  / 

l,es"eaux-nièréià''de  tette  setôttde  criistaïfisation  reiflferment 
du  cafbdhàJl^  dé  potasse,  qlie  l'bri  fait  6vsip6rér  à^  sictîtè  dati^ 
une  chaudière  plate  en  fonte,  aVec  W  ]f)reteutîbh-dèi*ètiitier' 
fusqu'àifâ  fini'  La  toiatièrè  est  aiiors  soumise 'à  la  càlcînîâlîoÀ)  à 
1^  gratiuîàilibtt^ei  ^  Matichîtûèbt,  dans 'lin  four  =  hréwétbbre 
analdgué'à'celûl  qdi  esliîrept^é^entë  p^r  là  ftgure'7î  cî-dessiis. 
Cette  TfxJtslssfe  est  égale  en' qû^liié' aux ^pWs  belles  sortes  du' 
commerce,  et  elle  est  vendue  sous'lè  6'ôhi  &&  saKû  de  potassé 
épar^. -fille' pôt^td  69*  à  70*  alcaliiriëtriquë^,' et  otfre  h  compo- 
sition moyeniïe  suîvatitef  sur  iOO  p'àVtiés"  i  '  "  •  '  " 

Carbonate  de  potasse. T6, 440 

""- *     Oarbortâtè-de  sôùdc......  •.:._..'.;:'    ~  10,330 

Suirate  de  potasse •        1 ,  h»T  -  » 

Ghloïai'ede  po^psiuBi^.^.^,.. ^,...^.^,^,  .,.      4,460  ; 

Eau  hygroscopique 0,600 

Substances  insolubles  et  pçrtQ 1 ,  i  49 

Quant  au  carbonate  double,  on  le  fait  dissoudra  à  oh^^d. 
da^s  une  quantité,  d'eau  sjuifiswte^  et  onle.-saumet  à  une  nou- 
velle cristallisation  qui  aippiir  résui|ai  do.flonner  un  Boviv^au 
car)>Dnate. . double  b6?^^c^ilp  plus, pauvre  an  pota^e^  et  une 
eau-mère  qui  renferme^  ^u  jCQAtr.^irfu-bi^aucoup'  de. ce  deroiier 
sel.  Cette  aaurinère  §^t  réiinie  ^.cdle  à  $0^  qui  fournit  le  saKn 
de  potasse  épuré  dont  tiovi$  venons  de  parler,     ..      .     i  ^ 

Le  carboQ^ata  double  cristallisé  e^t  foada, dans  son  eaa^le: 
cristâlUi^ation^  ,et  il  laisse  dépo&ar,  /du  ^rbcmiite^  de  soude  moins . 
hydraté  NaO,CO*H0  .l'eau-mère  eet  une: dissolution  de  carbo- 
nate de,  potassée,  que  Ton  réunit.demôuiie  aux.  eaux  qui  doivent 
fournir  le  salip  épuré.  .. 

Le  carbonate  de  soude  est  séché  et  livré  au  comi^erce  h. 
rétatde  sel  de  SjOude.  Il  renferme  sar  <100  parties  :  i 

...    da^doate  4tB«ude.^^  u  4.  u^  )....<  :.:.>.  &9^000                  > 

.  CarhowtQ  4e  polajwe., , . , K*-•^•^   ;  7,410.  .  ,. 

SuKate  de  potasse ,^....^. ,,.,  0,890                    , 

Chlorure  de  potassium. , . . , 1  10,400 

Eau  côtiibliiée  et  hygroscopique,  ...  ! .  '  Î1,4Ô0 

Matières  insoluble«Btj>eiite.^i.:,',li.o  i    0,i»S^4' 

"  Le  cMor^fe  de  potassium  K<îl,'quî  a' déposé  fe  prèrtaier  cfes 


possible,  pws,on  }eJ^i^^çMi(^  et.. il, est  prgpcQ  à,  être  liyré  au 

çppiroerce.  ..^   „..,...,  .•,,...,         ....     :  .i  ..,;.  ,. .. 

Il  est  évident  que,^ji  ;l^ii,  yp^ij/iii  puniÇp^f  xiQn^plél^pa^eAt  joes 
produit^  i^ .,faU(dr?,i|t,  Içs.  ^QHfftjSjUre  '^,.vnfl,nçxvw^e,çaû§lîmi§a- 
Uop.,  pHî^Jps  laY^.4y)ep,u«e.,(li3Sftli^tiQa.^3pir^  ^propçi^e  h 
l^aa^ure.a^s^lqw'i*o;^  triai  te.  .,,,  '  '., .  ,.;,(..  ..,,...... 

,'  Q^wl^a\^%.&oi^t^9;>^,^,g6;,^,,^;l  J^^^ .^'SPPï'achfij^sflii^yi^rii 
aS'^-aO'»  çjîçiud,et  qftjQ;^,a|[fa^jiçiftn«.^U  rff^^^  qi)i  leur 

f^it.  dépo^ef  rdu  s\i\f^\e  4i^  ;pot{V5SiÇr  Après  ce.tie.oris^iljUsj^tioflLj 
011. k^  ii^M^t.a^x^&ojljUtjflÀs  .^^C^^PiPvr.e^.ex^^ 

^çls  .par  M  »i^ni.^?  Wftï^^-    ..     .  ..:  .•.'•.-.  .. 
Le  s^lfaite.4je.p9tas3ft,^'a,i]|(^oi^.fl^ft;d'u^^^^pJi,e,  la>^ageA>:ec 

peu  d'eau,  pour  devenir^qpi}rfU?^/9ial,p^r.Ja^(}p^§i(;qa^  ,  , 


"II. 


1  •,  .  .  . 


Deuxième  çc^^^  '—  té  traitement  des. produits,  m wqM?s  à  28*^  ou 
30**  est  très-»aûnple •  «       .      '- 

Première  ' èoncentratioH- à •38^-30%  qtii  foUrtlit  (ïti'sulfale  de 
potasse. 

Deuxième  concentration  à  4S^,  qui  donne  du  chlorure  de 
{jjôtfts^iutti.  ■•  ■    "        '«î    •'  '•'    '  •  ■'-•••'    ■'  '  "  •"''  '  •■•■   î'  »  '  '/ 

Troisième  oonc6iïli*2itk>h  k  •  'Sl^  <  qui  fournit  '  dtf  ICî^i^boD&té 
double  et  des  eâWmèrei  peur  salin*  de  pdta«se'.'   ;     î 

Traitementi  éiii  carboMCeidotibleyconttâle'dan^'  Iti  ca(S'|irëcé- 
dent,  et  réunion des"eawi-anfôi*ei à' sâlta* '  '    •  i'       •"•' 

:  Si  l'ori  T(ralàit  l^urtftër  lé  sâïiinée  pota9àe;<lërà' épure,  il 
conviendrait  de  l'atTOSôr  atreole  moins  d'èàil'  pos^iMé'  ti  'fKyid  ;' 
la  solution n'aftsIquérÀill  q^e  fort  peu  le  stilfàtè  dé'j^tâ^e  et^le 
dhlorare  kie  potassi«»iB,  '  mafe-  il  <restl;niit^  en<$oi^'  tiaé  phrpofiton 
mxtafoie  de  carb^turteUleBeUdey'qci'il làerafit  kdse^ difticflè U'^iv 
ïtûner.  Henreusenroflt'Hftie'  la 'pir^éBêmceF  de  t^  <5arbènâte' avfec 
celui  de  potasse  n'offre  pas  d*inconvénient^''jK)<ér''le$'  usages* 
iftdu6ïtrièi«  de  ces  «elsi  î-'    -  '"  >"      '■    '"    •^'  '':»•  •••'"i''  •-• 

Dans  les  applioaiiOÀ!^'  ^chikfiiqués^  le'  tkoyèi^  le  t)Ius  âtni^e 
consisterait<à>transfonner.  lemélangadecarbonaitets'en  acétates 
des  mômes  bàfiës.  En  laissant  eemélatrige  "safiri  efpbsé  à  l'air 
humide,  raçétâ^e  de  potasse  se  résout  e^ïiqyde,,el.ffi  liqueur, 
desséchée, '.^çjûifôit  du  carbofli^J^/j^^'e^^t^^^  punque  celui 

que  Ton  prépwe  avec.  ia.QiAnde.devt^rtMn^  i '"  -  •    »  i' 

?{ous  n'ayçn?  Ras,j.è^n^us,pc(?UjÇpç.Jcii|3?,^^^^^^ 


TéO  DOGUMBUTS  OOimfilIBlItJURRS. 

breux  des  carbonates  alcalins;  il  suffit  que  nous  ayons  tracé  la 
méthode  de  traitement  à  suivre  pour  extraire  les  sels  utiles  des 
vinasses  résidas;  mais,  comme  les  salins,  la  potasse  et  la  sotide 
se  vendent  ordinairement  à  raison  de  ce  qa'on  appelle  leur 
richesse  alcalimétrique^  nous  allons  exposer  les  moyens  de  s'en 
assurer  et  de  trouver  leur  titre  par  les  méthodes  de  ralcalimétrie. 

Alcalimétrie.  —  C'est  h  Desèroikilleâ  «!ûé  que  Ton  doit  la 
découverte  de  la  méthode  alcalimétrique,  par  laquelle  il  donna, 
en  1804,  le  moyen  pratique  et  facile  de  reconnaître  la  pro- 
portion de  potasse  et  de  soude  réelleâ  renfermées  dans  les  po- 
tasses et  les  soudes  du  commerce,  ou  leurs  carbonates. 
Son  instrument,  qu'il  appela  alcalimètre  (fig.  78],  était  basé 

sur  ce  principe,  que  les  quantités  d'alcali 
pur  ou  de  carbonate  contenues  dans  les  sou* 
des  et  les  potasses  du  comnierce  sont  en  pro*- 
portion  avec  la  quantité  d'acide  nécessaire 
pour  en  opérer  la  saturation  ou  la  neutra- 
lisation. Il  consistait  en  une  éprouvette  à 
pied,  munie  d'un  bec,  de  0*,85  de  hauteur 
et  de  0"*,02  de  diamètre,  et  divisée,  à  partir 
du  haut,  en  72  divisions  dé  un  demi-granime 
d'eau  distillée  ou  de  un  dem^-centimèbre 
cube»  On  remplit  ce  tube  avec  une  liqueur 
appelée  liqueur  alcalimétrique^  formée  de  neuf  parties  d'eau 
et  de  une  partie  en  poids  d'acide  sulfurique  concentré^  à 
66<»  B.  SO»HO. 


Fig.  78. 


Préparation  dé  la  liqueur  alcalimétrique.  •—  On  introduit  nn 

dcmi^itre  d'eau  distillée  dans  on  flacod  A 
(fig.  79),  on  y  verse  ensuite,  en  agitant  la  li- 
queur, 100  grammes  d'acide  sulfurique  à 
66*»,  ce  qui  correspond  à  64  centimètres  cu^ 
bes.  Gela  fait,  on  laisse  refroidir  ie  mélange 
jusqu'à  +  15°  et  l'on  achève  de  remplir  le 
•  vase  avec  de  l'eau  jusqu'au  point  de  repère 
û,  qui  marque  le  volume  ètact  d'un  litre. 
.  On  conserve  dans  un  flacon  bouché,  pour  Tuattge. 

Cette  liqueur  contient  donc  Ob*,10  d'ôcide  sulfurique  par 
centimètre  cube.  DescroiiiHeS  eti  introduisait  dans  l'alcali- 
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mèti%  Jusqu'au  niteau  supérieur  indiqué  par  i«  0  de  Tinstru- 
ment* 

Pour  faire  l'essai  d'une  potasse»  on  en  pèse  40  grammes,  que 
l'on  fait  dissoudre  dans  50  centimètres  cut>es  d'eau  distillée, 
en  favorisant  la  dissolution  par  l'agitation.  On  y  ajoute  alors 
une  quantité  égale  d'eaû  distillée  pour  compléter  le  volume  de 
1  décilitre;  puis,  après  avoir  agité,  on  laisse  déposer. 

Lorsque  la  liqueur  est  éclaircie,  on  en  mesure  exactement 
50  centimètres  cubes,  que  Ton  verse  dans  une  capsule,  un 
verre  ordinaire,  ou  un  verre  à  expériences. 

On  prend  alors  ralcalimèti*e  de  la  main  gauche  et  Ton  verse 
de  la  liqueur  alcalimétrique  dans  la  solution  de  potasse,  que 
l'on  agite  avec  une  baguette  de  verre,  pour  hâter  le  dégagement 
de  l'acide  carbonique.  Lorsque  ce  dégagement  diminue,  on  ne 
verse  plus  la  liqueur  acide  que  goutte  à  goutte,  en  agitant  con- 
tinuellement, puis,  en  même  temps,  on  s'assure  du  point  de 
saturation.  Pour  cela,  à  chaque  goutte  que  Ton  verse;  après 
avoir  agité,  on  trace  avec  l'agitateur  un  trait  sur  un  papier 
bleu  de  tournesol  collé.  On  note  le  volume  accusé  par  l'alcali- 
mètre  lorsque  le  trait  fait  passer  le  papier  au  violet,  puis  on 
continue  à  verser  de  la  liqueur  acide,  goutte  par  goutte,  en 
agitant  avec  soin  et  faisant  un  trait  à  chaque  fois  sur  le 
papier  bleu  et  notant  le  volume  de  l'instrument,  jusqu'à  ce  que 
l'on  soit  arrivé  au  ronge  clair,  dit  pelure  d'oignon.  Parmi  les 
nuances  obtenues,  on  choisit  le  violet  rougedtre  et  Ton  regarde 
quel  est  le  chiffre  noté  qui  y  correspond. 

Soit  le  volume  indiqué  égal  à  65,  on  en  conclura  que  la  po^ 
tasse  essayée  est  à  65^  alcalimétriquesy  c'est-à-dire  qu'elle  est 
saturée  par  les  0,  65  de  son  poids  d'acide  sulforique. 

Nous  savons^  en  effet,  que  chaque  demi^sentimètre  cube  de 

la  liqueur  acide  contient  0^,05  ovl-jt  de  son  poids  d'acide 

sulfurique;  nous  en  avons  versé  65  fois  cette  mesure  pour 
saturer  50  centimètres  cubes  de  la  liqueur  essayée,  c*est-à- 
dire  une  quantité  de  5  grammes ,  ou  bien  de  400  demi- 
décigrammes,  ou  0,05  X  400  de  potasse  à  essayer  :  nous  en 
concluons  que  chaque  miesure  de  1  demi-centimètre  cube 
de  la  liqueur  acide  contient,  en  acide  sutfuriftxe^  de  quoi  neu- 

4 

traliser  -—  ou  0,04  du  poids  de  la  potasse. 


de  là  potasse,  ou  du  carbonate  de  potasse  contâQu4{||i$  lapràe 
d;fi$^^i..§^cj?pnt,,ç^  p%f,.aflq6|^^9ia'a«ite.&  efi^âfôpwàwit  à 
59Ô^Àe,po.tA3se.dpi^re  ^,a,fit.^>^  i4e^  ft^ri^ôrw-tei;  'lef.deUx<équfif 
Ïj'pï}s,!çuiy5fn(fi^  ijtçq^,,(^Uwie»eïi«t  J^^.çfti^s,.pi»|w>fliDnnÈteÀiB 
(}fi^tigf,a.ijpaç?i ,  ti'afti^e  fftlfijrUijW) on<  MAiS'. ,rmn|timàine><«iibeâ  àâ 
lfinj9^^ftp>lçaJi9^fitfjqi^e,,H,,..i  ,;i  uu./ov\  iv     -:••  'M«"I  -  î  I'^'î 

de  potasse  pure  anhydre.  .r'^di;  •  ^  ii  •mjIm  '•>  n^: , ., 

4p|fiWWftP^^.dÇ  pojf^s^e.pur.qj  ajohyflKP-fl»  •  '  •'/'''  ''•  '  ^'  •  '^ 
^.  rji.<?U9jfl.'fty9ns|pij^s  qfii^jn-M^tj^^  partie, nombue 

dç,  4p&^^i?. ,  «nfpjpj^'.^fi ,  Ja  Xmm^  aJ;çalÂipfté4riq»0  .pô^r-  isavoin 
què^  U  ff,oU$se,  le^^^yft^ .T.epfermfî ,§Ôm:?<, l[^p48^ n .-^mMi^Sii 
dç,.ppt^s^,,.o,ij4  69,jj<;.p^Ô?W64^^^  (tel5ari^na*«  (fo 

La  multiplication  par  20  no.ns^'ait^ViC^irit^l^^M  l^dtiàt6:Q6»ayie' 
c^qn^iç^l,  sw.r  10P^p^^fies^.6^ipa^7,^4p,ftOt^^     aBhj4llfepurei- ©u 

,QA,|)î;Qç^^dei  ïiour.^e^,  3ûu4^.ç((^fft?.flojur  .les  po^wws^  al  ta 
4i^é^eiiç.e,, ^;pxi^te.q^ç,,jl^ns|^.ff^  ^i.f^ire .:  j^uriappréciet. 
lîi,  pj:ppQr(i,o;i.  (j[çi  SîQ^fJe  jCOjnjii&pflej^^^j  jan  essîM,  nil  6«ffiA  ^d«i 
savoir  que  chaque  dejgr>é;?lgf^}iip^tf4flW»^rreB!p.Qnd[à^^ 
de,  sç|u4ej.pufo.îfa,Q;,.p,u ^' 0?j%Q^,48ki4ftjft^pJiQ»9ite,piw.ft^ 

i]Mr.  Ç^yrtu^sac,|.d(?at^.\es,'î:wwqaf^t^^  lOnt.iwirté: 

uf),e*^JL  ^p^q.J)^n}|îire,ppp.îii^.M*lqide  ^Hertianftji^lfttiffefc-à  la  ^ 
sçiçflCiÇ^  af  pUqMl^,2^'P^fi^iQ»Piitai  m6t{H)d.e.  d»;<]^sciNMatUe; 
et  les  modifications  qu'il  y  a  apportées  permettent  de  lire  dim' 
reçlçmpnt  J(^,,çej?,U^ç^|B§;'d(ev;pqit|^^8ei;  JHf/e^  m  ÔQnsoilde  jpwre 
rçp£e^rip/^^.d^si,J,*j^sp^i^/.  ih  >;.  îr:ni-)).î-    ,••..•..-•«1.;.     -- ' 

P,9,^,r,cel.a^,y:fa^,t:pirftç^^^  l»     « 

poids* équii,val,ejg^  à/çeluLdejUci4ftt»^f»tf  ^dtfrçjit^tiçfee*  fe'ii  était  ' 
chimiquemç D^ .flu^,  le^,|o(]l .djiisfi^flf  ,(^Mrif]B0ififl»ti«^^  ààhesi 
de  la  liqueuir.apides.ie. nçiulnaJi§^^ai^rrt(jf3^(HeiîlQftt.;G€i^^^^ 
théorique  serait  de  S^^^epQur.la^sov^^^ii-ril^'i^ï^/ftiSa^pcmp^l^v 
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potasse;  en  suppMatlt,  éomniè  B'èst'fadJe  de  le  voir,'Ce^  deux 
oxydes  anhydres.     '      •         .       .:'m.. 

On  prend  deTessaî,  fli^  loîi'*runeloii l'àtftre'de  ces  qùah- 
4ité?,  selon  qne  4*o»  opôrôf  stir  la 'soudé  an  Ik  potasse,  'c^ési-à- 
dire^9l''T^60  pour  la  soad^,  oh  4fl»*,<'n'potirla  potasse,  et  Ton 
âdt  âissodâpe  réchàntiHon  datls  Yetàï,  qtx^  Y  oh  ajoute  par 
petites  portions,  en  broyant  la  matièl^  dèin^  tin  '  mortier  dd 
verre  ou  de  p9rcç(^9^  ^iLsqu'^,^^)quer,tputeU  (portion  soluble 
soit  bien  dissoute.  Le  volume  total  est  porté  à  un  demi-litre 
ou  500  centimètres  cubes.  '  '"   "  • 

On  filtre,  affres,  avçi^  agité;  ppj^,.  o|^  ;  mesure  &p  centimètres 
cubes  ou  400  demi-centimètres  de  la  liqueur.  Cette  quantité 
répond  au  dixième  de  lià'pa^isè  d'etesai,  roît  à3<',ï6  de  soude 
ou  à  4*^,8419  de  potasse,  seloRte  cas'et,  si  la  înatiëi^  était 
piire,  il  faudrait,  pouf  îa  salui'ér;  emplôycTIOÔ  demï-^éntî- 
mfetrfe6<îubes  de  la  liiq^etir  acide.'  Chaque  division  employée, 
ott  diaqtfe  demi'-centîmètfe-càfeéi'fc'o'riSfe^pond'doncà  I  cen- 
tième d'alcali  pur  contenu  ams  la  fàtmé  d'alcali  ou  de  carbo- 
nate alcalin  dans  la  matiërc  essayée.    "' 

On  procède,  pour  le  lAélan^  tlé  laf  liqueur  acîdé,  nonr  la 
neutralisation  de  la  solution  alcaline,  Comnie  dans  la  méthode 
de  Descroiflille^  ;  mais  lenonibrè  des  divisions  de  liqueur  acide, 
qne  Ton  a  versées  pour  amener  la  teinture  bu  le  papier  de 
tournesol  au  rouge  naissant  bien  net,  indique  le  nombre  de 
centièmes  d'alcali  pur  contenu  dans  ï'ôssaîi      ' 

Dq  procédé  frèsH^ommodé  consiste  à  verser  dans  la  liqueuf 
alcaline  quelques  gouttes  de  teinture  de  tournesol,  dont  la  co- 
loration en  rouge  vîolaeé  annonce  la 'fin'  de  Texpérience.  Il 
est  entendu  que  Ton  ne  doit  verser  PaWde  qu'aved  précaution 
et  goutte  à  goutte,  lorsque  Keffèrvescenèe  commence  à  se  cal- 
naer. 

Si,  par  hasard,  on  avait  à  apprécier  la  valeur  alcaline  de  po- 
tasse ou  de  soude,  contenant  de  l'alcali  caustique,  circonstance 
qui  en  élève  le  prit  conmierciàl,  il  fatidrâit  fa?re  l'essai  en  deux 
fois.  Après  avoir  pesé  S^'^IO  de  la  soude  essayée,  ou  i^'iSlTO 
de  la  potasse,  on  traiteraîipai*  rateooî  à  36*,  avec  lequel  on 
larerait  réchantillon  k  phisieuk  reprises.  On  triture  l'essai 
avec  de  Tatcool  dans^-un  petit*  mbrtîer,  {)uis  on  le  Jette  sur  un 
petit  filtre  ;  on  lave  le  mortier  avefc  du  infime  aleooT  et  Ton  en 
vevse  à  plusieurs* repriè;es  sur  le  filtre.  '  '      * 
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La  liqueur  alcoolique  renferme  l'alcali  caustique  et  le  car- 
bonate, insoluble  dans  l'alcool,  est  resté  sur  le  filtre. 

On  fait  d'abord  l'essai  de  la  solution  alcoolique,  de  la  même 
manière  que  nous  avons  dit  tout  à  l'heure,  et  l'on  note  le  résul- 
tat. On  fait  ensuite  dissoudre  dans  l'ea»  le  carbonate  resté  art* 
le  filtre;  on  l'essaye  et  on  prend  note  du  degré. 

Les  deux  notations  réunies  forment  le  degré  centésimal  de 
l'essai. 


CHAPITRE  IV. 

Préparation  des  sucres  non  prisznatiques. 

.:  Pendant  la  période  désastreuse  où  le  commerce  français 
était  frappé  par  une  sotte  de  prohibition  générale,  la  disette  du 
sucre  solide  se  faisait  si  vivement  sentir,  ainsi  que  celle  de  la 
plupart  des  autres  denrées,  que  Ton  tenta,  pour  ainsi  dire, 
toutes  les  vcnes  et  tous  les  essais  possibles,  afin  de  suppléer  à 
rinsufSsance  des  approvisionnements  et  de  s'opposer  à  une 
crise  imminente.  Le  zèle  ne  fit  défaut  ni  aux  hommes  de  scienee 
ni  aux  hommes  de  pratique;  le  gouvernement  encouragea  lui- 
même  les  chercheurs  par  des  récompenses  et  des  distinctions; 
les  personnages  les  plus  haut  placés  ne  craignirent  pas  de  se 
mettre  à  l'œavre  aussi  bien  que  les  nouveaux  venus  dans  la 
carrière;  tous  rivalisèrent  d'efPorls  et  de  persévérance  :  aussi 
les  résultats  ne  mentirent  pas  à  une  volonté  énergique,  et  de 
cette  époque  datent  pour  la  France  et  l'Europe  les  plus  glo- 
rieuses conquêtes  de  Tindustrie. 

Le  miel,  ce  sucre  des  anciens,  devait  naturellement  se  pré- 
senter à  l'esprit  k  premier  pour  rmnfplacer  les  produits  de  la 
canne  indienne,  à  laquelle  une  humble  racine  ne  faisait  pas 
«ttoore  une  concurrence  redoutable;  on  chercha  à  le  purifier, 
à  le  ïéduire  en  sirop  applicable  h  divers  usages,  à  en  extraire 
te  saere  concret...  he  nioût  de  raisin  fut  mis  k  l'élude  presque 
en  même  temps,  les  jus  sucrés  des  fruits  forent  traités  h  Icttr 
tour  et,  pendant  le  t«np5  cmpl^oyé  à  ces  recherches  indo^ 
trielles,  la  découverte  de  Kiruhhoff  grandissait  par  les  travaux 
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des  chimistes  aUemands^  et  bientôi  elle  allait  constituer  une  • 
riche  et  nouvelle  branche  de  Tindastrie  européenne. 

Aujourd'hui  les  sirops  et  sucres  de  miel»  de  raisin  et  de 
fruits,  sont  peu  employés^  et  c'est  à  tort  bien  certainement  que 
.ces  produits  peu  coûteux  et  d'une  facile  préparation  ont  h  peu 
près  été  abandonnés  :  le  sirop  de  miel  et  celui  de  raisin  pour- 
raient rendre  des  3ervice&  utiles  dans  ies  campagnes  et  parmi 
la  population  ouvrière,  à  raison  de  leurs  propriétés  hygié- 
niques. Les  jus  de  fruits,  concentrés  avec  le  soin  convenable, 
seraient  peut-être  la  plus  saiiie  des  confitures  pour  les  enfants, 
dont  r  alimentation  est  si  peu  variée  dans  certaines  classes  des 
populations. 

Quoi  qu'il  en  soit,  la  transformation  de  la  fécule  en  glucose 
a  conquis  depuis  longtemps  sa  place  industrielle,  et  l'impor- 
tance de  ce  produit  pour  la  fabrication  de  la  bière,  des  al- 
cools, etc.,  pour  l'amélioration  des  boissons  spiri tueuses  et  la 
fabrication  des  sirops  médicamenteux  ou  rafraîchissants,  pnend 
tous  les  jours  de  plus  vadteB  proportions. 

C'est  à  l'étude  rapide  de  ces  poroduits  et  à  l'examen  des  divers 
procédés  de  préparation  usifcés  que  nous  consacrons  ce  cha- 
pitre ,  bien  que  les  sucres  différents  du  sucre  cristallisable ,  à 
l'exception  du  glucose ,  aient  beaucoup  perdu  de  leur  impor- 
tance industrielle. 

I.  —  SIBOP  ET  STJCRE  DE  BtlEI. 

Dans  sa  séance  générale  du  4  septembre  1811,  la  Société 
d'encouragement  proposait  en  ces  termes  un  prix  pour  la  puri- 
fication du  miel  : 

«  Le  miel  qui,  avant  Tintroduclion  du  sucre  de  canne  en 
Europe,  était  la  seule  substance  sucrée  dont  on  se  servit  pour 
condiment,  pourrait  aussi  contribuer  pour  beaucoup  à  rem-' 
placer  en  ce  moment  le  sucre  d'Amérique  :  poBr  cet  effet,  il  serait 
k  désirer  qu'il  fût  assez  abondant  et  que  ses  qualités  fussent 
toujours  semblables  ;  mais  le  travail  relatif  aux  abeilles  a  beau- 
coup diminué,  et  la  saveur  du  sacre  de  canne ,  à  laquelle  on 
8  est  habitué,  a  trop  généralement  fait  rejeter  l'emploi  du  miel 
et  déprécier  sa  saveur.  Cette  saveur  est,  en  effet,  moins  agréa- 
ble que  celle  du  sucre  et,  d'ailleurs,  elle  varie  beaucoup  suivant 
les  pays  dont  le  miel  est  originaire  ^  et  suivant  les  moments  de 


épique»  où' les  :ajî0ateffectt«tfi^fll?^,p^ 

rçisin  et  de  iiflii»ieiiir$'rîiM»te0ftiptenta^'êsJiv^les,i.le.froii,çj.^fl^^^ 

drt«fê"i(5duleaF  imam  et  ^iiftftjSaiVftWi.pev,,,î^gréa||>lp  ij.efj^njj^,,^^ 

téîAjptei  f»oilemfiii|t  JsbMO^tan^  qpijftiirttfi^fôff^  ^^>^1^?7^,^P^ 
^itels^;  '  fioit  pair.  JelihBQq^o»itM)ii'îli[ai:i*if^li^  ftO^t^js^Ç:  Jtes,  ^^^ijï(^'|ï^n 
itftitèn^tt»"  dési  propriiStaffineis:  cl'jîii^^JiieÊij  pt:^  n^^j^fiurçujçfiifleint^,  )J 
paraît  que  ce  sont  les  pays  dans  lesquels  on  pfG^tf^fjjçjf^Jjq^j^jlu^ 
-deûi^rtîhefSiqùilIiiouarniœeiïtiQft^iplÂ  JljÇ^,,^q^i?^,^p|Çi^f  ÀiW^^^ 
^«èncfdfuii  ftrè»*gcand7iRté?^^i.dc|)  pWiTftiri i  ^WWP  ^; ! Rf ^^^df 
économique  pour  purifier  les  miels  et^ppiy;  l^^Tf^f^er^^jj^ 
au  même  état,  soit  sous  forme  concrète,  soit  sous  celle  de 

1;'.  «  Déjc^  'des"lentâtï4ès;8tli  ^(ë'fkite^d'àhà'lèette  v#é'^»ttiâi&i«h 
.fl'a  fi^s  e^coré  pbïeÀu  idi'rèàuMé''isèfez^à^^^^ 
_(|iélé'!çrpît  devoiV  âpij)élef '^ûr  fcè  s\i5^ét1['àtleïitiiOii^d«S'»i«ii«iéfe 
instruits,  ét'elle  se  prbiib^èi  dë'dê'éfei^îiei^'^nlâ  sà^fcféaWeôi^SB*- 
raie  du  mois  de  juillet  1812  un  prix  de  miDk'f^àmi.  ^ttHitfài 

■5li¥ra-ilidfïquéitUn/|HPûc6çléf)bpiV  flhéCPn^^rôWP  'WWulïï^*^®'^ 
.lO'iWf^  lespècerdei  irpiehr  i^fll  ]^.ï^^^^^\^f)^^  ^à  Yi^ï^y  jC9J(>çpèt .  Çjqit  jà 

1ami»\  lefe  «nofeêïJft  ^^'^IftrWt  ^p)plpJ^,,.,afl,^  qif^  J^^^^s^.pifc^Qéji^ 
-pui^senfcêtperifépéif^'P^rnl^^  rfjyipp^i^fjjppg.  4e,,)^,,^^{4fj^f  ^h 
joindront  à  leur  mémoire  des  échantillons  des  miels^  ;^,r.u^s 
sur  lesquels  ils  auront  opéré,  et  des  résultats  qu'ils  auront  bb- 
it&nnsfo  o^dU»<dfr|0»-f^|ifïftW|ftij?.dppjf itrç^iji^Ç^i^^      1  ki- 

«tog!na«imeiaiiînw6nf%<A  -,[  Mifp  '.nVf,..r,f  (,r,  i...  \,  u •imvM.'.'. 

l'pfetôd^auivamiiiWftïite'PWiftÇ^HP^.^P,^^^^^^      .r'...|  .i/|.j  .! \j.. 

Eau ..nfwf  4.  rr-'.^ffpPPna  m/. 

lii  -i    -.|.   .,Cb«krI)oii pulvérisé  lavé  e^  desséche..  '     5*     — i    -   ' 

'    *     ■    .   Trois  bianV8i^(!eiï(iï)atfû^^^  '•      ''   '  "  »:»^'''(ï    ^''- 

dont  la  capacité  doit  être  d'un  tiers  plus  grande  m^^  ie,yolume 
••ari  nwti^nigeaetdJj^ife^ihotfilUp  J^^m^l^J^g?  ^^*()J^)'',deji3f^  nS- 

bi»liiïiiébetft'4wôb.,gi»ftj  (^ill^gv^i-fl^^ 
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où  le' initie  âyeicié'inêÉtie'ëoi^  èftto^toidbanrboHiet'OBiieaiUJAiv^ 
3e  faille  Dôiiililr  ^côve  pekidèÉttt  40iiX'iinnMeii.:^ors>  oninetirc 
là'  bhfesîiyé'  def  'dessus  le  '  feu  j  '  oiî'  t  Idteë^  Telvoidsr  A^  liqueun  iQ]^ 
Viiroip^'iiti  ^quàW  â%éur6,'fet  k^l^t'pafiSfe  ID  traveiis  uneétanxine^ 
eii  àlyàht' sofîn  idi^t&mëUi^J^r  Fâtrimiiie^  JpramiÊres  pQr|lMMtt$ 
qui  fittfléùr,  pâffe'rdso^^'blte^ 

^in'jièfii'de'  eliât4!K)n'.'  Cette  l^aéiûf  aâiïcâ'fitti^eie^t^le^skrclpj^Qnr 
yèriabîdméiifdnît. '■''"'''■{*- '-  -u\^  •<i..^\wA  Uw^-,,    .j.  i:i,j;.  i 
'  '>Xînfe  iSôTHSÎoïi'diï  Siroi^  réslô'stfrl'mamintv' adhératttilui«haîy 
bôn;  iiMà'mîe  él-'ail  Ma'ndd'teiifjdnirénsépOTepar  Vuajdes 
"(jéilxlpk^odédésâûivrtnlsl''  "''-''  ^"1  'i  •^'  :i-<i  'i.î<-j  •  ■•  ...n...'.. ,', 

«  Premier  procédé.  —  On  verse  sur  les  matières  de  reaïi  Douil- 
lai>te;:juç(}ft'à.o0.qu>i^^s,,».>}0nt.  p^s  .dp  §pyeur  sucrée,;  oh 
jré^ai îi  tautcis^.  }^. eaux.  d^.  j[ayjajj(^ .  ^. jOu^  f e^'^  (ait  ëvapiore r  à '^f^nd 

-fe«[if»ie(mflisjaap^.4e  sjr,9P^  -^P  M^I^m ftfflffj  S ■i^*'*  f?^^^^?^^^^  **^^ 
-$ave4ir. de.  sucp^  d.'<>i[ge^ .  içt,';pj&,  ^q\^  p9^  .^IW.P^êïé  par  cèùe  ki- 

;  '  i'Dëtiiterrte  p>^eA^;'i-i^  On  térie 'fe^'dW(lSIfoi8;l^uf;IlêSi:«A- 
li^^es  précédentes  aàtâftii'tfé^  bouillante' qiu'bn'  eni.^eiBpi€iB 
pour  pifrifier  la  quamhê'aè'taiftU6rfe»Jô(il'>îaqittèlleon'  a. opéré;; 
dH  ïà  laissé  ffllrcr  et  égo^Hér,lM' é6tjm&i)î^  réBidul  4a!pi«a$ô, 
'^ôn  rèuMt  lotîtes  les  eatixT,  *l'f  on  'S''éri'S*t|four'tin6  autoe-pu^- 

YiCatiort.'' '■'    '  '     •   '■     »•:'.:•■'•  ^'<J«    '.•iiuîii'iii  ri-'  ;    !':.';.:    .j 

'  '^  i(>6SEîtvATi^0Nsl.— *<*t4'îîik^0fpi*f<«^pùr1é'pi»o«ôdé^ 
de  décrire  est  d'autant  meilleur  que  le  ttii€fl'doiitioii'8efB(»nt,69t 

'  àè  iit  MS  'stlt^érieiire.  deliiï  ^dTàh  ^tà^tf  srtbcie  i  Miel  ^Minais 
et,  à  plus  forte  raison,  i^ët^lé-ùSéVâè^tah^hei  n»  pëûl<^ 
distingué  du  smp  de  aucre*.  Celui  .q^'.qn  obtient, ,^l^c  ,1e  n^iel 

de  Brétî<^ëb'estT)is  bon^ <    » 

'  «c'a»  Avant  de  se  servir  de rétaiiiîtti6l, l^fiqfà'elte  eêt  neuve,  il 
est  nécesssi^re  de  la  ï^&i^  h^ . gyj^tipûijs  ri^prisés  av^c  de  Teau 
chaude»  autrement  elle  communiquerait  une  saveur  désagréa- 

'tïè/au  blrbpV'p'W'qtfy'^  dbnwîerit -toujours  un 

*  péii  'de'iàVob.  '■'■-.'  '''i  '•*'"■'  ^-^l'i'  '-''•  û^d,  'nr.i.  i..^  >,;  r  .. 

";' <(â*^llYàtït qùfe fetifeârbod (jii^o^^An^iêiftoltbien'pilé,  lavé 

éV'dêsél^M-  siifëxbl^rbiié?«ièh''h^'rftUsiiftût'4a'en' partie.  » 

■^'  kîiil-qîi'bii  î)c1ït  î^feh^a|itt'(!îévôlï^î  lé  procédé  de  M.  Thénard 
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ne  répondait  pas  entièremeat  au  desideratum  exprimé,  puisque 
h  iifop  fait  apec  k  miei  de  Bretagne n^ était  fasbon... 

Les  mémoires  présentés  n'ayant  obtemi  que  des  mentions 
honorables,  le  priK  proposé  fut  porté  kdeux  mille  f ranci  eX 
renroyé  à  Tannée  4 84  3. 

Dans  la  séance  du  6  octobre  4  81 3,  il  fut  donné  lecture  d'un 
rapport  sur  cinq  mémoires  renfermant  chacun  un  procédé  de 
purification  du  miel  ;  voici  les  bases  de  ces  divers  procédés. 

Premier  procédé,  —  Faire  dissoudre  le  miel  dans  Teau  satu- 
rée d'acide  sulfureux,  clarifier  la  liqueur  avec  les  blancs  et  les 
jaunes  d'œufs,  le  marbre  en  poudre,  puis  le  charbon  grossiè- 
rement pulvérisé.  Concentrer  et  filtrer.  Agir  rapidement  et  sur 
de  petites  niasses. 

Ce  sirop  conserve  une  saveur  de  miel  et,  de  plus,  il  présente 
l'odeur  et  la  saveur  de  Tacide  sulfureux. 

Deuxième  procédé.  —  Dissoudre  le  miel  dans  une  partie  et 
demie  d'eau,  ajouter  du  blanc  d'œuf  et  du  noir  animal,  cuire 
et  filtrer... 

Le  sirop  n'a  rien  perdu  deTarome  du  miel. 

Troisième  procédé,  —  Emploi  du  lait  de  vache. 

Quatrième  procédé. — Emploi  du  lait,  du  carbonate  de  chaux 
et  du  sulfate  d'alumine...  L'arôme  du  miel  n'a  pas  disparu,  et 
le  procédé  paraît  trop  coûteux. 

Cinquième  procédé,  —  Traiter  le  miel  par  un  mélange  de 
charbon  de  bruyère  et  de  charbon  d'os,  clarifier  au  blanc  d- œuf, 
cuire  et  filtrer... 

Le  sirop  conserve  une  saveur  miellée. 

I^  Btstauration  avait  lieu!...  aucun  concurrent  ne  se  pré* 
senta,  ou  du  moins  ne  fut^il  {dus  fait  aucune  mention  die  ot 
prix  pour  un  procédé  auquel  on  avait  attaché  une  si  haute 
importance;  on  était  arrivé  au  premier  chant  de  la  palino^ 
die^..  U  est  juste  de  croire  cependant  que,  sans  les  événements 

1.  Oo  oe  peul  lire  saos  dégoût  les  choses  ipù  bo  sont  dites  à  eetle  faUU« 
période  de  notre  histoire  française.  Ceux-là  mômes  qui  eneenaatent  les  autels 
du  grand  capitaine  quelques  années ,  quelques  mois,  quelques  sematiiM  au* 
paravant,  recoururent  sut  règles  surannées  de  Itipoéiique  pourodre^ser  leurs 
banales  adulations  à  Louis  XYlIi,  à  l'empereur  éa  Russie^  à  eelui  d!Atttnicli0> 
à  qui  eh  voulait  et  &  qui  n*en  Touiait  pas....  Napoléoa  avait  eu  de  grands 
torts,  peut-ôtre;  mais  ce  n*^tait  pas  une  raison  pour  que  certaines  .guBft  ptt- 
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de  eette  triste  époque,  le  problème  aurait  été  résolu  d'ux^ 
manière  satisfaisante,  et  que  k  ctthure  des  al^eiltes  aurait  {m 
tToayet  dans  ce  fait  «b  enooaragemcBrt  sérieux. 

A  côté  du  procéda  de  M.  Théuard  w  rencontre  celui  de 
M.  Borde,  plus  moderne,  mais  s-appliquant  aux  miels  de  qua- 
lité iitférieare* 

Prenez  :  M':' , • 10  livres. 

Charbon  végétal  pulvérisé ...  10  onces. 

Charbon  animal  puMrisë ...  5  onces. 

Acide  nitrique  à  30o  ou  32».  10  gros« 

Eau 10  onces. 

Triturez,  dans  un  mortier  de  porcelaine,  les  deux  espèces  de 
charbon  ensemble,  avec  Tacide  nitrique  et  l'eau,  puis  ajoutez 
le  miel.  Faites  ensuite  chauffer,  pendant  huit  ou  dix  minutes, 
dans  une  bassine  étamée,  sans  toutefois  porter  h  l'cbullition  ; 
ajoutez  alors  50  onces  de  lait  dans  lequel  vous  aurez  délayé  un 
ou  deux  blancs  d'œufs.  Faites  bouillir  pendant  quatre  ou  cinq 
minutes,  retirez  du  feu  et  filtrez. 

Ce  sirop  conserve  de  l'acide  nitrique,  du  sucre  de  lait,  etc. 
11  est  loin  d'être  pur,  et  le  procédé  de  M.  Borde  ne  doit  pas  ^ 
être  employé,  bien  que  le  sirop  de  miel  obtenu  paraisse  suscep- 
tible d'une  bonne  conservation. 

Le  miel,  avons-nous  dit,  est  un  mélange  de  sucre  liquide  et 
de  glucose  contenant  en  outre  des  matières  extractives  et  ai^o- 
matiques...  On  pourrait  aller  plus  loin,  et  dire  que  le  miel  n'est 
autre  chose  qu'une  dissolution,  plus  ou  moins  concentrée  et 
aromatisée,  d'un  sucre  concret  dans  un  sucre  liquide,  ce  qui 
serait  plus  exact. 

On  comprend  les  dififérences  que  le  climat,  la  saison^  la 
température,  la  nature  des  plantes  avoisinantes ,  etc.,  peuvent 

« 

bliossent  si  vite  sa  gloire,  sa  grandeur  et  aes  bienfhUs  réels.  L'intérêt  mâmc 
de  la  France  exigeait  que  Ton  ne  foulât  pas  aux  pieds  les  belles  institutions 
qu'il  avait  créées,  les  grandes  idées  sociales  ou  industrielles  dont  il  avait  été 
riostigateur.  C'est  à  ceUe  haine  aveugle  ei  absurde  des  reitanraieurs  de 
l'anoien  régime  que  la  sucrerie  indigène  a  dû  les  mauvais  jours  qui  l'ont 
poursuivie  pendant  si  longtemps.  Aujourd'hui  encore  ,  après  les  funestes 
^vénanoDlft  de  tSTO,.  nan»  r«tro«v«i8-lâ0.mânêB  ponioa»,  aussi  mea^iUntf» 
et  aussi  hideuses,  et  la  mémoire  de  l'Empereur  Napoléon  UI  est  attaquée 
par  les  mêmes  calomnies^  déchirée  par  les  mêmes  ingratitudes ,  malgré  la 
prMpérilé  iDoole  dont  son  règne  a^  nût  jouir  >hi  Prance,  et  qui  a  dlAparo 


-l'.'l 


prpduirç,  4ans  lies,j€y,ff^r,eRtef.sojtp§,d^,j»i|B],  ;.J|e5,i|ii^.ço9t\e!FT 
netit  moiofi  de.  suçj-e  Q(>nçf^.)ie(s  a)ft]:^.^,pcepneQ^ çj^,; o^se  • 
et  coDStituent  ce  que  l'on  a  nommé  le$  miels  grenus.  La„çQk^; 

ratjpn  et  ;>rQîpç,,<Ji^ji9J^^V^>!*Ati4fi?:  plRmW;i»fW  ^«wi^lfs 
1^  abeilles  o^t|)|m|p^ ,  (jfX^.^vi  cjipiat  oti  .qye^.yjvejSit; .n^^s  ^ . 
e?li  d>bséry ajlion ,  t^x^f^  „ ,  d^  ;  ji^s ,  ,^pnéçs.  jjl^vi^wstis.,. ,  4»n?,4fl^-i 
contrées  humides,  dans  les  endroits  marécageu^,  Ig,  ;p^  ;>^.: 
pltts,„d.e  teii^anœ  à,rfip.tepjS|n]^RÇH^ft^,|t||iç,,p^;P^«cr,^4'étft 
cHçtaliflïdp.  q,>,s|-,,ffivP9fl^Wf,™;-.l^i<;^';WWPf«>¥îft5.  «PPO"^ 

Quelques  perpoij^pç^  qi^.jpçfts^  ,qf}g  .iie^tT^l^o^^i,  du,;pi^rfti(fc 
"^Ipl  Re,poijyai*t^>fma(;f,a^qfié^iriPft^^^  çei& 

peut  élre  exact  ^afjs  Cfîi[*la^pe{5,.p;ïy;qi>6t5ïjcp3;.fl|aip  d'f  rvB.ç^sq- 1 
nier 
a^] 

r^giipè ,  figeai  ' sefl^blVbîe  ^jcje^^i^cj^i,  r^git.  \^  .^Mcrpriç ,  ;  i^  qftçre, 
cç, luxe.  au..p.^i|yjre;.  \\x\^^\  t,9^t,^J?|t!uip9nw,  |ue  .uonO^pçi  [e^i.. 
grand,  èp:Fraj?9ç,j,eft,^pg^^^r,e,pt,^ 
cQ^naU's|eift,jïa,Y,iQ.iaî[;fj^p^lç,(^^      Ip^m./i  Ippîafpis. M»;  (aicoff- 
naissent.  Le  nombre  ésf.J,§j:^^.4p^,ïnpl^^pttxp^x.,i(ïfti  végè*e»t,i^ 
q^i,  ne^Mfnflaisgenf.  ^}\^  g^if}j,^jpj|.lîi,y^nd^,  pi,  lie  .sucçe^;.  On 
les  compte  par  millions  ceux  qui,  dans  leurs  maladi^;iidaA^;i 
le^,indisp9,sili(>p^,(^e  ,lfi^rs.,ç;ïfapt^,j>;qnlLp.^$.à  IwuvdiijpQ^iliop 
un  morceau.  d^...$njcre^  ,i^%gf|^(fS,.^e,,S^>pp,lRCf^^  ^dwQffii;»-,., 
n^ertume  des  r^pièdep,, , 9^|fï:(qç  %iip.W.^^  J3,fi^yf^,.W.f  <Wfr 
g§^,la,.cri^dit^,idQ.f:fia^  pijfif^,. spfiv^t,j}eu^.mji(i?ftfflMi#JI^ 

cXp  fl?jip^.pef^it}^.^ciiç4fi}Çg^î^l|t,,ii^0QVl^  j^HXciJWH^ï.  • 

d^la,rai;^ojà  et^d^ ,i;hqjjïyja|vt^p^  d(? iKMi^iaun^ l 

si^on  l5^péJje^f^^.çfU^.4&;be^^PW  eu  t  m.]..'  w;  i...i];Li..i 

exç^ey^nt ,,  qij  i,  ,fpryij:^it ,  ^  fiR^W  ,4P^4w|ft90S|  i  C<îrrtifi,aote^t. 

aiis^i^^gréab,lçs.^Ji;p.^bft,4^  .n  • 

î^  Prosp^rilé  (^^,r^grfpyi^Rrfî,?n^jartipïp^eff»,  p»ri»^lfl*felWi . 

ches  de  Findustrie  agricole,  a  toujours  été  Tindiça  dtikJK>Otlilir>' 
Les  passions,  échappées  des  villes  comme  de  iiiibpUfe  fotoi».. 
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larpaix:  eù^'fuî  les  càlWés'^âtife^,'et  lilijour(fhuî  oji  y  rencoh-  ' 
ireiélh'âiïiéS,  lèâ  aiïAmôhë;  l'ivaHcfe et  Fenvie...  Tabellle  à' 

"lÀû  pkrt  ^rt>Blable  dci  ifidti^'tric^  Vést'è^ïïoàie,  et  c^esl,  à  ppine  j 
s'tt'-éW^reèfè'iîe^  vëstîgei: '1^  pMogfce' est  "âti-dèssu^  dô  Ta^ 
Ffttncé-rfâns-'eétté  bfslti(îhcl;'iitoi'^fàiéàft'autrefofé  là'  richesse' dè'^ 

'Ue  mtelvauii  atijèurd'hûl  déptiîi  rff:'5ô'c:  jusqu^^  ^  Wànc/s,'» 
lowqtie  sa  'phJdWctfôrt  isër^^'ïàrêfetoectt+éihutiéï'ée  à  ÏO'  èéiiT  ' 
limes  dans  un  pays  tel  que  le  nôtre. 

On ïl  ésSïijfé  *èreti^fef  ife  éliferréb^fët'du^ririèl.    »    '  «'    '  '\ 

«Jii  pretiiiérïïrbeédé'tôAsîèteil^ài'tit^éfp^^  'Aè'^ 

âiîVfe*  f/ï  dëfàn  'dàkife'^8^  KVtés'd'efaitli  on  y  fàjâait  ensiiîic  ^ 
di^*nJWl^ëM"livi'es  dé  f!ïidr;'(^àè  rôWïateaït  bo^tiillir  àVéc  du  ' 
noir  Id'Oô  où-dé  bliarBon^  fliilVêHs'é'.  eh'^ëttffatrit  ^ved  s|ôih';  Iç  ' 
pWJdftît  filtre;'  coriCehîi^é^ï'coWslsknce  'sîi'tipetise;'^^^^ 
eiicellettt  goi&t  el  laissaîît 'déposer^  du  ^u(^è  concret  ïô^rsqu  bn' le  ' 
laiftfeaitlpetïdatitquelqii^î'faiîs'èh  lîèri'lkïsetttàtiqiiille.'  "'''  ^ 

-Ffduët  cànSëîlWitdé'sélJ^rerlfeMré'ïi^iii'dé'tfd  niîet 'paMè  ' 
mdyehéerôlèt)(flqàilé'aiBsàilVai'^Ménr^^    ••'^"^'"  "^^  ^^'  -^;^ -^ 

•Nbus  awns  rapportë'^éëdéfnniléfatl  lé'  ^i^ofcédé'dé'nilùktk»' 

iT0bs<3és  bs^li  h(^ùa {IrfHa&séiltiS&i'tiëti ^ktKfaib'ntfe'i'vôid  ' 

-400  parties*  «ë'Wel'îîîdtetiitfn^  ^éWièi4t'âKsorites^dà'nè'*^d3se2i" 
d'efta^ùHàiWè'tiëÙT^'atoc!tfë^'rà'''sAWtït>^  k^diié'^deiîgifé  dd'^âô^-' 
Baume;  on  y  ajouterait  alors  du  noir  fin  et  du  sang  de  bœ'û'f  ' 
en  prépoTrtiofrâ*filsantë;^uîs^î'pdrtiës'de'  ctaie  lét  1  partïè  th^ 
d'arrgite  Mimfchte  rtdtïilè  én^o^iiUie^  diî^fe;'éri''j)ii^teTKi^^^ 
buUiUon  pendant  un  quart •dTleaJ^;'^a{ii'ë^'d^dr*btassë:ëhéfrf-'' 
qupmentilé'lttétahiei'  Ld^fH^dèrAi'^rëpôèigé,'  ^'fillVëéà  '^TO^ 
o\i+Ûùf,r éôràirévapôtfee-^ti  ttâiifi^thàrtel'ïiilrs'  fiii^'à  'éristal^*' 
liâérdans à^&  torihcèiux^;  d^tlïe'tttad^séraiit  gartii  dte  chevlljèsr:' * 
On  enlôvèirai^èes' dJëvlllèàf 'ift 'bbttl' dte^  (^tté']^^^^^^ 
lai<ïrtfilailllsa«dtt[ott  plùté*1ia^^S(Mia}è^^^  èticré  cbnc^t 

AilrÔE'W  ptïégëv*  otf»Vtt^riîV&r-16  pWdiliHu'siro^^ 
avec  de  l'eau  froide  tenant  en  dissolution  le  maxiDotuitidè  iiièifè"^ 

AprtB  jC0tté'fe*n>t«;id  l^o»ili^à^ 
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et  desséché  -.  h  Fëtiive.  Le  6ucr#  e^Kicrel;  &I  le  sirop  pourraient 
alors  être  employés  sépiarément. 

Il  y  aurait  un  Immense  avantage,  pour  les  campagnes  et  les 
pauvres  habitants  des  provinoe&et  des  villages  reculés,  à  ce 
que  cette  opération  prit  une  e:^ten8ion  suffisaste.  Ce  ne^sont 
pas  les  pauvres  qui  oonsouiBieQt  le  sucre  extrait  de  la  c»ne 
ou  de  la  betterave;  au  moins  la  consommation  qa'ite  «a  font 
n'entre-t-elle  que  pour  un  IrèsrfaiNe  «hlffre  dans  Técoïileinent 
de  ce  produit.  Le  sucre  et  le  sirop  de  miel  pourraient  élre 
obtenus  à  bas  prix,  de  manière  que  chaque  famille  de  paysans 
pût  en  faire  sa  provision  d'une  année  à  l'autre.  U  n'y  a 
pas  un  village,  en  Fraace,  où  Voù  ne  puisse  éleveï*  msti  d'a- 
beilles pour  fournir  de  miel  t<His  ses  habitants  et  obtenir  en 
outre  un  excédant  qui  entrerait  dans  le  commerce;  eed  est 
un  fait  reconna.  Tous  les  efforts  que  Ym  a  tentés  jusqu'à  pré- 
sent, pour  faire  refleurir  l'apiculture ,  n'ont  malheureusement 
consisté  qu'en  expériences  isolées,  esx  beaux  discours  et  aatres 
inutilités. 

La  prospérité  de  la  culture  des  abeilles  ne  peut^  dans  aucun 
cas,  nuire  h  la  production  du  sucre,  et  Tabondance  du  miel 
n'empî^cherait  pas  le  paysan  qui  consomme  les  produits  de  la 
canne  et  de  la  betterave  d'en  employer  autant  et  niêsie  da- 
vantage :  personne  ne  perdrait  à  ce  progrès,  et  les  classes  in- 
digentes, malheureuses,  y  gagneraient  au  moins  la  possibilité 
de  se  procurer  l'usage  économique  d'une  matière  sucrée,  dont 
Futilité  n'est  pas  contestable  au  point  de  vue  de  la  santé  et  4e 
rhygiène. 

IL  —  SUCKE  DE  RAISIN. 

Quelques,  mots  d'historique  nous  permettront  de  pouvoir 
apprécier  cette  question,  dont  l'imi^ortance  a  bien  déclm, 
mais  qui  ne  doit  pas  moins  être  appréciée  à  sa  véritable  yttr 
leur. 

On  tmuve  de&  détails  exirémement  curieux  dans  l'ouvrage 
de  madame  Paverî,  intitulé  Mémoire  sur  rextrûeàon  dm  sucreée 
raisin  et,  bien  que  l'auteur  soit  une  femme ,  et  peut-être  par 
celte  raison  mèBBie,;  non»  cffoyt>ns  devoir  mentionner  ici  les 
principaux  faits  qu'elle  signalé  à  Tattertiion  publique. 

En  { 8d9 ,  au  lieu  de  ces  cmeréêûmê'  fhétûeuêe»  que  dounènl 


les  procédés  ordinaifosi»  et  qni^  t»ailéei  >  dU-elle^  paip  raleool, 
ne  laissent  qu'une  /ecWe  qui  n'a  de  saveur  qu'autant  qaelle 
coftseiTe  enaore  im  peu  de.  prw>ipd  suoré ,  elle  trouva,  k  >  la 
siirface  d'un  moCit  couveual;)leo^itf  rapprocbé,  da  véritables 
cristaux  d'un  sncrf^  malf^ua  à.  aelt^  dp  lu  f^ni^»  et  paraissant 
(U$)iM>so  comme  lui  à  suJbir  l'opér^lM^  du  ter^age. 

Le  sirop  qui  avaitj  fpurni.  cei^:  qri^tsiux  avaii  été  préparé  ^au^ 
aucun  des  moyens  qW<^D  a  ejuj^yéa  dfçpuji^,  et  que  l'auteur  m 
connaissait  pas  alors;  seu)eaaaeB(  il  avait  iéié  consed'v.é  pendaïUL 
un  m  dans  un  vase  cylindrique  placé  k  une  température  égale» 
ni  trop  chaude  en  ét^,  ni  trop  froide  on  hiver. 

Madame  Paveri  l'ait  ob&ecvev  quQ  lc^.miS|i^s  qu'elle  a  em- 
ployés de  préférence  ét^aiient  mûrs^  mai&pa&  plugi  que  c^ux  qui» 
en  Champagne,  servent  h  faire  Iq  vin  aM)us$eux^  pas  plus.  quQ 
la  canne  à  sucre,  qu'^  Amérique  on  a  soin  de  ne  couper  m 
Uiop  verte  ni  trop  m&re;  elle  les  a  o]i;primés  immédiatement 
après  leur  récolte,  afin  quo  la  matière  exlractive  ne  s'unit  pas 
davantage  ù  la  matière  sucrante,  parce  que,  suivant  elle,  il 
résulte  de  cette  union  plus  de  sirop  e^t  moins  de  sucre. 

Elle  annonce  que  le  mutage  employé,  sans  empocher  la  fer-* 
mentation,  ne  produit  pa&  toujours,  cet  effed,  et  qu't^  laisse  sou^ 
vent  dan$  le  sii'Qp  um  suiveur  dt^sagréi^ble» 

£Ue  préfère  clarifier  le  moût  avant  de  le  saturer,,  en  le  fai-* 
sant  bouillit*  dans  de  grandes  chaudières  biea  étamées.  ËUq 
pvétend  que  le  moût  clarifié  par  cette  méthode  se  conserve 
longtemps  sans  subir  la  fermentation. 

Elle  a  obtenu  des  sirops  très-blancs  de  moûts  évaporés»,  tant 
au  bain-marie  qu'à  feu  nu;  mais  c'est  surtout  d'un  sirop  noirci 
par  l'action  prolongée  du  calorique^  et  qui  paraissait  brûlé, 
qu'elle  a  obtenu  le  meilleur  sucre ,  ce  qu'elle  attribue  à  l'alté^ 
ration  que  la  matière  extractive  a  éprouvée  dans  cette  circon* 
stance,  et  à  l'insolubilité  qu'elle  a  ^cqui^)  et,quiiQu,  occasionne 
la  séparation. 

Il  y  a,  suivant  elle,  quatre  moyens  d'opérer  cette  séparation 
de  la  matière  extractive  d'avec  la  matière  sucrante  :  iP  par.  le 
feu  ;  2^^  /swr  &*,  aé^'d^w  ;  3"  pAr  {ç^f^rmentaticm.;  4»  pai;  la  ch,aUf!w 
et  les  lessives  alcalines.  .  , 

Si  l'on  veut:  employier  ^  calorique,,  il  convient  d#  prolonger 
l'ébullitiou  du  mo^t; salure  et  ç].ai:ifi4i  etd'aj^utei;  de  Teau  ver.^ 
lat  fia.de  la  con€enirrailÂ(^;  pia;  oe.j[i^Q.yeja^  u^^  grande  pjstrtiejde 
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la  substance  extractive  vient  nager  à  là  surface  du  liquide,  d'pii 
Ottjl'ï^nièveiOT  éClira«ûtipQt4Wfï|?^tttÇejjp»rti^W;Pfèç|prte,par  le 

dc9  val$e6)cîilîndpiquô«vetr,p««foftd$^  c^l^;p^  pl^^»n§,pn/Ça^rtrQît 
t6inpéré^oùi«îlfaijt.ftvee^lWeuï!.]|a^j|S^^)i#^^^         ...      ...j 

.  ;,:Sil  yoni  .veufcilraiten  ^te.  mOûltfïM^p.ile^  î^cW^t  ïi^^ 
pW»co««ult«icM(k,et.[pr4aipitotion.,J?|  pw^ien^te^ÇtW v il  fa^t 
préféra»:  GeJ[ul.d«ifc»itaptnBM  ^t  .d;pfew4)P«il|^irflf¥i.  «^^ii^ffr -^^n»^.  1*^ 

Si  .r,Qn.V^ut^  Bépwftf  J(ï^  par-tii^  ??^»mfiMiy/9iPW.  ^  fe^ofpntation^ 

le  i€ih»u|fer:  Qtie^qi^rJSof^.pt  i'ft^  pppci[)4^iWiÇji^j;à,.ift,satufap 

Il  ne  faut  pas  s'imaginer  que  le  mutisme  puisse  supj9(lé^,^ux 
opérations  indiquées;  et,  en  effet,  d'un  moût  muté  depuis  six 
^Wpr^fclwpi(J<^,(H^pu^ô:id^:J|'e^p^^^    eUfi>aifitir^;^^.jie  .c(^ri- 

1..  $i^,aY'ii^'*)d^*'i5M(UîP..B?inlft  (fyrveo^  m(][<itî conservé 

.auprès [ ftQOf  éJ>.ulii^iQnK .^lû, ypm; j?flap)lqy(^ri pplui iq^i. ^^ fralçliçr 

piter  par  le  ^ep.0SiAl<^^t«^4^^.^^^,s<NlPïfitii.^,ferfl[^$^tfl^^^ 
-qUf^lkl  survQiUftidie|prôp<i^u,r,B|^jPftp  jlftipotofi^r,  j^sq^'|L^a/dé- 
>iî<Q«««H  ît'te.séçftratiw^d/la.rofttièrei.çji^tç^^  dh^^^x 
suivant  le  procédé  usité  pQa4|P!ili^  ve^V,ieUe^eiti^ji,f|[i  persuadée 
tqu;ell^,pwt,ftvO(iV;(}iW;>,  Pi^ii$iOl,lei.»a,Y)?j^^,flUi^>s  .Çpqcjis  niont 

-.ti^4e,Ui(jliaWfi^îli9i€iia^Wift¥/çrffi:'.  -ih  y,: .,.;/,.., .  >r.',y  . .; .    .  i 

férenles  formes  sous  lesqueJJ^^v<3^  pbtt¥iftt,,,paç»^e^,,proç^^^ 
r^4MïW^^il^vtliM4ii^^\sq«  wM*S>»-^<^^^#r^  ^flri- 

I  to^  wx,  fdiwflrsq^  «DjQipwitioft^jTfflM^,  ^(^  uipti^fç., j^eçoit  de 

<80ii.OT^fti?i.vQfi:lAf^U^^x*r^^rveH/|Mii;^^^^    i./î  ^.,,",     ,».'.".: 
-ir  fiiïW^înlev^U  K!U^lew»liipetM>,>,fJfflP;^^^ 
plus  d'analogie  avec  le  miel,  et  n'en  8^2j^^|[f|jlaj^^veur,*ni 
l'odeur;  il  pourrait  supporter  une  température  aussi  élevée 
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que  celle  à  laquêiTe  on  peut'exposer  un 6  dissolution  de  sucré 

'  M^is  cette  ^a^li^aètkm  cbinplëfè^  est  'diffloile  àopérevpàroe 
^ela  yàtièk^e'exti^ctivéé^ty'i^tiT&nt'madflm^  Pavefri,  loompo^ée 
àe  dèiix:''pfitl(iipeâ'  U  Puil,!  ki'  lûallièvte'  vé^lo^knm^i^'é^'^^^ 
broni,  se  coagulé^tlê^^' par  tes 'aéMès'^  ttaiS' Pautire/ qa«ii«st 
rèxii^àcUf  pMlpf èmeki'dit,  iô»  peu*  devoiiipiftâolfuble  dans  Uëau 
Jrt* dans'  Tdèà6lq\i''dLJi^H  àVoiJ*'^pHmvéidefeJ  éimMimf^opéiff^ 
téé^lqix'kj^i^hp  aWlr^éVé^otiMônié  f^p  ttittâ-Iôftlûgeiris  i»itë^j  «i 

Qûaril'  k  iâ  éottcèniràtîoi  pttHe'fétt';'el)el  ropèt^^ 
cbnihid'èn'pétîti 'k'VéHëxië  M^'in^'^bVée^tù^ptie^Wfi^'^^^kon 
invention  ;  Wk  às^ilH  \i(à^l%  tMmi  «tt'  ÛP^  '<feift^ra  Wte  ^oei- 
Ihî'  àe  idatlWe;  et  (^ùtlfôûMïiH^lrtV  àutt*tflcri6!»l«^ti«fr^bltfiïcljr' 
''  Daris'  un  Vaïrp6rt^t^è*tfa^qttd«I^  i^rfr 'ce%i  mivwge^,'rjlh*stl^ 
l^armdntifei^'ahnbtrtîé  4^1^' M -l  Angldda afàit-pasbér  a  l&Soôiélè 
d'encouragement  des  (ristaiix  né'iuicté  âé^*M^ni(PunH'fôi^p^^ 

'''ÔbsèhMoriÉ:'''^  NoiiS  âVôùtohëqùë^nous  he'cobpi»èfiiônsi)tts 
b'î'ëii'  ïàvà^eaf'îîS'ïlfese^lîbil^'ae  ti4ttdattié1>àVèfrt..^JSÎ»r^rt  ftiàîtè 
du  sucre  de  canne  par  la  chaleur,  les  acides,  la  feî^ètala'fe)'h 
trn  lès.dléilî^;  (JH^s^ëii^cfeë^ft'ërf  dëtfcflrë'Q^ë^  tïbtàWê  ^rf^  et 
mêriife'\2ltotaiHté,^ctiii'ësit  ^i'ahstetïiéé-en-'saéi^  'dfe  «ttûl6,'"eyi 
glticbsb;'  lédriitnehV'të^^hiërafeg  'èîgëilt^' jf^tJui+âîénWîls»  ^^û^t^ 

tallisation  lente ,  mais  il  nous  semble  qu^Ajo^'o^^r  <jetlé^oirc(HP- 
'stâ'ric'e'  h'^iii-alf  ^  ^  ^  û*Aé»^rbiiaef •  fiïi6i^étt<dè  « a^vès ^îes  «ftCûbns 
'dkii'getitsdittt^rvlteiït'érèlt'épfertëv'i  '"•"'  ••!  •• '-'l'i -i  fui;/;]*- 
'•'  n'est  à  peû')^rft^i6eSrlMft  céifïfenaàM  que  riiâda«e'P*ferf'av«h 

senlî té^sliHB'éUli^i  Elle'di^ritl^i^^ 

'riùisibfë  au  sdW t^;  'ërtte tlh*êtë  fâ •  ftlr^il Wtt^m  ^an  1  t>*^«*riwi Xth^ 

ble,  etc.  Nous  croyons  avoir  suffii^aliâàifiècft^ëliip^éihofn^e'^efisife 
i  i'égird  tie  ces  difféf ëStëé'  ¥^afc«loirs'  dËiiâ  h^  chapiltesi précé- 
^dentspbifrû*àvbip't3^âf*'^'yt*eVénit:'1-  "'''î*'  ^  ^  ^\^y>vA 

'  ' 'baiis ïè ^inôîk  â'^^W^të  tsi'ai ^ Ufe lîtéteV»  A» ^mttt Ippof «ftttibdu 
iaisîti'  rbugé''ae^  lltettgAWJnté^;'J>îsi.àJVî*''  der'Bi^rin/iêt  -pesafAt 

250  Jivres,  fut  traité  paif''^i^SêfrVà^^^  Vatt'^irtpbefi.iOôs 
%U^siëuV^V '^l'^'ëVttfr- ^aitt^yë  4n^M^ 
'^Mttïti=â*^^bbUftlaWDi^^"''^  ^'^  '^••■'''  "     '''^*'  '-A'-'i-i^^  i»  ^i^l'i 
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La  cristallisation  n'eut  lieu  que  dit  milieu  h  la  fin  de  janvier. 
Le  retard  assez  considérable  de  ce  phénomène  fut  attribué  à 
diverses  causes ,  telles  que  la  moîndife  maturité  du  raisin,  la 
surabondance  du  mucilage ,  et  ta  grande  humidité  de  la  tem- 
pérature. 

Un  échantillon  traité  par  diverses  pressions  consécutives  et, 
en  dernier  lieu,  par  un  lavage  à  Talocol»  produisit  du  êucre  trk* 
pUr,  dm,  ff9àt  très-^ franc  €t  à  peuprH  blûnci 

Le  sirop  d'égout  est^  suivant  les  expérimentateurs,  suscep- 
tible de  remplacer  dans  toussas  usages  la  mélasse  de  canne. 

Le  précipité  obtenu  dans  le  moût  par  la  saturation  à  l'aide 
de  la  craie  dimna  en  outre  une  quantité  notable  (S  livres 
S  onces)  de  crème  de  tartre. 

Il  a  été  tiré  de  ce  travail  les  conclusions  suivantes  : 

4<>  Vntnuid  de  moût  de  raisin  rouge,  ^ecucîlIî  dans  un  climat 
froid  (pesant  250),  a  produit  d'abord  ÎS  de  sirop  d'an  goût 
agréable. 

2^  Ce  sirop,  converti  en  moscouade  et  soumis  à  plusieurs 
pressions,  a  donné  30  parties  1/2  de  sucre  brut, 

3*»  De  ce  sucre  brut  purifié,  on  a  dégagé,  en  dernier  résul- 
tat, 14  parties  1/16  d'uii  sucre  pur,  bien  cristallisé  et  à  peu 
près  blanc. 

4°  Tout  ce  qui  n'a  pas  été  converti  en  sucre  de  la  première 
moscouade  à  travers  toutes  les  manipulations  est  resté  sous 
forme  d'un  sirop  brun  susceptible  de  plusieurs  usages,  et  d'un 
poids  total  de  60  parties. 

.  5*»  Enfin ,  on  a  extrait  2  parties  4/8  de  crème  de  tartre,  dont 
la  valeur,  excessive  alors,  couvrait  et  au  delà  les  frais  de  fabri- 
cation. 

Dans  la  même  année  1810,  M.  Privât  aîné,  de  Mèze  (Hé- 
rault), traita  20,270  hectolitres  de  moût  de  raisins  blancs,  pour 
le  transformer  tant  en  sirop  qu'en  sucre  concret.  Les  variétfe 
employées  étaient  celles  connues  sous  les  noms  de  pieardan  et 
de  clairette. 

Il  commençait  par  muter  le  moût  à  Taide  de  l'acide  sulfu- 
reux produit  par  la  combustion  du  soufre ,  et  qu'il  faisait  arri- 
ver à  froid  dans  la  liqueur  jusqu'à  saturation.  Le  moût  saturé 
était  pompé  dans  uti  réservoir,  d'où  il  était  amené  aux  chau- 
dières à  clarification.  Cette  opération  se  faisait  par  le  mélange. 
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à  frmd,  avec  le  moût,  d'une  certaine  quantité  de  sang  de 
b(Buf.  Le  liquide,  penrtë  à  Tébullition  après  le  mélange,  don^^ 
nait<les  écumes  abondantes  que  Ton  enlevait;  il  était  ensuite 
passé  an  blanchet,  puis  dirigé  dans  un  autre  réservoir,  pcmi^ 
Talimentation  des  bassines  à  évaporer. 

Gelles-ci,  munies  d'une  double  enrveloppe  renfermant  de 
l'eau,  recevaient  chacune  80  kilogrammes  de  moût,  qui  était 
évaporé,  en  45  ou  50  minutes ,  au  b&in^marie,  à  36*  froid.  Le 
sirop  évaporé  était  placé  dans  des  cuvos  recouvertes  d'une 
toile  où  il  se  refroidissait  lentement,  et  déposait,  en  se  clarw 
fiante  une  matière  glaireuse. 

160,000  kilogrammes  de  sirop  furent  convertis  en  cassonade 
blonde  agréable,  d'un  raffinage  difficile  «  par  \h  concentration 
à  33®  bouillant,  suivie  do  orîstallisation  et  de  pression  pour 
éliminer  le  sucre  liquide. 

Cet  industriel  a  remporté  le  prix  de  2,400  francs ,  proposé 
par  la  Société  d'encouragement. 

On  avait  dès  lors  Topiaion  que  c  le  raisin  ne  contient  pas  de 
cristaux  assez  abondants  et  assez  solides  pour  en  obtenir  un 
sucre  concret  bien  raffiné;  mais  que  l'on  i>eut  en  attendre  un 
produit  très-avantageux  en  cassonade ,  d'un  blond  agréable. 
Dans  cet  état,  elle  conserve  toute  sa  douceur;  mais  elle  dégé* 
nère  par  le  raffinage.  » 

Malgré  tout  Fempressement  que  l'on  apportait  alors  à  re- 
chercher les  moyens  de  fabriquer  du  sirop  et  du  sucre  de  rai- 
sin, on  regardait  le  sucre  de  betteraves  comme  infiniment 
supérieur,  par  <^ela  seul  qu'il  peut  supporter  le  terrage  et  le 
raffinage;  mais  Parmenlier  considérait  les  sirop*  de  raisin 
comme  très-utiles ,  tant  pour  la  production  de  la  matière  sa- 
crante, que  pour  employer  Texcédant  de  la  production  vi- 
nicole. 

Aujourd'hui,  ces  considérations  n'auraient  plus  la  même 
valeur,  puisque,  d'une  part,  le  sucre  de  betteraves  peut  large- 
ment suffire  i\  la  consommation,  et  que,  de  l'autre,  la  produc- 
tion du  vin  est  au-dessous  des  besoins;  mais  nous  ne  pouvons 
passer  sous  silence  la  singularité  des  opinions  que  Ton  s'était 
faites  sur  le  sucre,  dans  un  temps  oft  la  chimie  sortait  à  peine 
de  ion  berceau. 

Au  lieu  d'apprécier  leâ  sucres  par  teor  composition  éléiftiéii*^ 
taire,  on  n'en  voyait  guère  que  les;  qualités  physiques  etté« 
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rieures,  teik's  qiie  la  savenr,  la  cristallisation  plots  on  moins 
tlistincte,  etc.;  d«  B  cette  errèàr  qui  fit  cônfoiidre  le  gïucosç 
du  taîsîn  avec  fc  sâc^  'de  camic  par  plusieurs  observai eurs. 
Tout  le  inonde  saft  anfotmlTraî  à  qudi  ^en  tenir  sui"  ces  divers 
objets.  .     •       '  * 

"  H  efl  vrai  que  W  socrerdc  mîcl  et  celui  de  raisin  donnent 
souvent  des  cristaux  assez  réguRèrs  par  une  cristallisation  (fès- 
ienté,  cl  ce  fait  condainne  'l'expression  de  sucre  mamdonmé 
«iployé  pour  désîmcr  le  sicrte  de  fécule  et  ses  Isomères 
C"*H*Ô»+5H0  ;' mais  ces  cirislaux  né  présentent  pas  de  res- 
semblance notable  avec  ceui  du  sucre  prismatique,  et  H  est 
impossible  de  les  con/ondkie: 

D'un  autre  côté,  les  procédés  employés  étaient  plutôt  de^a- 
foret  transformer  te  sucre  de  canne  en  glucose  qu"^  produire 
Teftet  contraire,  dans  le  cas  où  Te  sacre  prismatique  aurait 
préexisté  dans  le  raisin. 

Voicî  l'ensemble  des  méthodes  principales  suivies  pour  la 
préparation  du  sirop  et  diz  suere  de  raisin  : 
"  On  eboisissaif  le^  raisins  danâ  un  état  convenable  de  matu- 
rité, et  aussi  sains  que  possible  ;  les  blancs  étaient  préférés, 
-fis  étaient  soumis  à  Fégrappage,  puis  à  l'action  du  pressoir. 
Quelquefois ,  on  faisait  subir  au  moût  une  filtration  grossière 
à  travers  des  paniers  garnis  de  paille ,  puis  on  le  mutait  par 
l'acide  sulfureux,  si  l'on  n'était  pas  pour  le  travailler  immé- 
diatement, afin  d^etiipècfaer  la  fermentation  alcoolique  de  se 
produire. 

''  Le  mutage  se  pratiquait  de  la  manière  suivante  :  on  brO- 
lait  quelques  mèches  soufrées  dans  une  barrique,  puis  on  in- 
troduisait dans  le  vase  la  moitié  de  son  volume  du  moût;  on 
agitait  pour  favoriser  là  dissolution  du  gaz,  puis  on  vidait  la 
futaille,  on  y  brûlait  trois  ou  quatre  autres  mèches,  et  le  liquide 
était  introduit  de  nouveau  et  agité.  Une  troisième  opération 
àembiaMe  terminait  le  traitement,  et  le  vin  muté  était  enfermé 
dans  des  barriques  soufrées. 

On  voit  que  cette  opération  ne  présentait  pas  les  caractères 
d'ffn  traitement  rationnel,  car  il  eût  été  bien  préférable  et  plus 
écotHmiiqne  de  placer  le  moût  dans  une  série  de  vases  formant 
tlne  sorte  d'appareil  de  Wôlf,  et  d*y  faire  arriver  jusqu'à  salu- 
ratîM  un  courant  de  gâx  acide  sulfureux.  Considérée  en  elle- 
même  ,  Topéraiioû  du  mntage  n'était  pas  exempte  d'inconvê- 
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nîente,  et  les  taoûts  rp^ençûepjj  sppÇjT^.^vfie  opiniâtreté. .l'oiJ^^r 
et  h  faveur  sulfureu^es.:,^,j[;|^ef^j)}fi.,î|  sul^U^^^    àj'acidp 
sulfureux  Taclde  çu|furi;îu^ ,  -lijiaifaip^u^ijeurfl^  p^^ 
cet  acide  détruirait  la  matière  tucrante.  -        > 

,^,, Çelî^  auraitét^ e^^act,  <j^l  ^e  f(it,f\8â.flç.su9re,4pc^9qs; Bfais 
ICI  celte, cfaïn te  était dé.^^^  \,  n  .,  .., 

Proust  et  Laroche  ^'eçoi^  jle  mlfi/fi 

àèchcnixk  i'acide  sulfureu;:^,  JL^  do^Çi,,de3?f(it  .étr^  (Vf  rnaji^ 
d'une .e/emw)nre  pour  iOO  Ijyr^s  jd[e^roo$i  ^j8î»,Ç(^m^é,^  ffdQji 
^l^rôust,  et  il  prescriyaU  ,dç  nipipa)  J!ç;5:ajgéifer,|^^^  ca  «el, 

pour  né  paâ  donner' à  la  liqueur  l^.j^çXl^i^'î^çi^^HliyïJrQ-^ul&iir 

Nous  voyons  encore  kl  wq  ?.ïjic)i,efl:^nç  japp^ç^atjpttdu  ,sul% 
de  chàiix,  dont4I  à'^éjà  eté,parlé,à,,prç|p.()js  d,4. procédé. Mçlj- 
sens.  ^j^  ... .,  .,1  ..  ■  î  •  '      .  '.| 

^  Le  seul  avantage  di^ij  piu.l^ge,,^^3iV.lf\  /tj^^fiolpr^iMoa  :d9  la 
liqueur;  là  fermentation^  hjét^t.  paj^l  nfiÇiflfr  emr 

pêchée  par,  l'acide  ^^lmre^x,.,p)*jsqffç  Içs J(uf  jauiés^iisatq^^ 
par  Ja  craie,  entraienjt  raj)idmen.t  ,dau3.  Je  .ipquyçmwit  feiv- 
meiitatif,  çéquisenpWerait  démoutrer  que  le,fiçrmeB^.n*QS)tpj|5 
rfeVrwiV  par  cet  acide,,  ïpai^,,(|i}e  ,sa  pr9p!ri^ 
suspendue.  ^\  '     ^^.     >\      .,..  ^., , ,  ^  ,,  -j.,  ,  , ..  V    :,  ..  '; 

.  On  saturait  qnsuite  les.aci4|^,fl^  {poûtjorj^qu'çft!, voulait  Ip 
Vraîtjer;  on  employait  pd^,I;p.ç^lfeJaj^^  l^;<;raifi,pulv4piT 

sée,  qui  donnait  un  dépôt  de  malate  et  de  tartrate  de,  i$J^^Ufi|. 
La  saturation  se  faisait.  i)i,,chp^d  qu.à.frjOidô'Çli^^it  silïvie 
d  une  filtralion.         .  •   ..  ,  .  i   ^.    .♦  .  . 


f.-.   •;''!«.<   r 


^  *"ïl\ importait  de  clàrjfier  i^miqé.di^tiepiwt/  ^pr^ilaîiÔUratio» 
pour  jéviïer  ïa  c6Iôratiop,di^  p^pût^M,  JRoi|t6t„.q|U4M$>git  l^oaur 
coup  pccu^é  de  çeùe  miuièrq^jp}^^^^^^^^  \mm 

le'ten'demain  la  quantitfé  dP.^aujg  ^p  Pf^nf;  n^ef^a^re-aussiitOî 
*aprè^'  là,fii]tralion/SO.e- j^s  *fi.j,ét^.p^u^.,;  ^^^^atft^'^fiwjte  fiai* 
passer  au  fcleu  noirâtre,  et  if  se  dépKjjÇjp} ,4h  sulfur/a,dp  ier  don) 
le  n?étal  proyient  de  la  çr,î|feijm3i3]}a.çliAritVca,ti<^  pour 

en'  débarivnssQr  là  liqijeur/,0.etj'oj()^çry;^f^^  Ie,»% 

jag^  f^tavanUgeux/eifl^çe^^.^^^^^^ 
tîo.n,  au  lieu  de^e  ftrn^erjd^LijSiji^fi^ 

aurait  du  tartrate  splijW  l^^^i 

turaiibh  .qùî'précèdè  la  V}ai*ifipa|.ion^  irpréférait  L^.çfaiQ^à.la 

chaux,  parce  quête  pôiilt  de  saturation  lui  était  plus  facilement 

m.  49 


j^iqiié  par  UeServas^gc^^t,  A  ^gui^  l^c^dPboB^oakw^âUDt 

,  hfic^Qfiifiqo^ûfi  iik^^^^^^^  ^li'ai^  4UiSaQep  de«liasiif 
ou  des  œufs  battus;  on  eœp^yajit^i  kilQgramaie.  de  saii|^-poBir 
%DP.kil(^ilsWBies  de,i90<lt^  §t  ét^  blii#ça  ù'o^vdsi  o».6i6ii^  (en- 
tiers conduisaient  aiiJ^jU^Jjé^lAaL  ](4^$ftng  était. baitu^àrûdi^ 
^'u^  ba^i  ay^  ^  ii%F§pi|i|^  ^mo^y  ^Kk  tout  éiaijrflii- 
l^i^^  aft  r^st^  dfisJLa,  liflftftur.  Le:iûél^»gft  ïwté  à  FébttiUiicMl 
^ai^écuoié  à,pli|^i^u^s  f^risas^  p^is.oéduitf  àla  moitié  de  9Pft 
VQ^um^  Qt  fiiJf.é  aArieci;s()|ij^  Ce^g  cÛMri%a4ioD.dx»^  les  mètsm 
i^ujt^tiscsur  l^s  jus:m4)t^Ss,§oU.p«r  l'emplp^  4»isaDg,  soUfMU? 
celui  des  œufs;  mais»  en  opérajit  sur  les  moûts  non . mnl4ib. i^ 
afl^  dç^npit  dô§,si^<?B^:  ci;\ifl9.  <sa^té,  bi«^.  supérieures, A«Bsi 
H).  Fou^t  QOQservait-i})  du, s^ftg. pei^iant plus.de  quin^iMtiïS» 
en  lui  faisant  absorber  le  double  de  son  volume  d'acide  sulfu- 
i;eux». 

J[4e  -^irop,  cl^ifié.  ^t  iytréj,,  ^tftft  év,apQr(é  rapidlenieut,;^  3J|f 
^aitîpé  bouillant^,,  et  Toq^  firiew^.lp^^  te^.  soins.  pos^lQ%.po» 
Qn  éviter  la  çarai^^li^^on^  h^  point  de  cuite  était;  rc^ard^ 
QOjnn^  suffisant  a^  d^é  ^r^Qça^t^ifme  que  npu^.  y^0t9^.d!ipr 
^uer;  cependant,,  qj^f^q^s  fabricants,  cui^aiet^t  plus^s^tvié 
de  i""  ou  3^  On  livrait  ensuite  les  sirops  au  refroidis^i^cpi^t^: 
les<uns  1q  voulaient, trij^s-lent,  et^gradué,.  les^aiatres.lir^sr^oippt, 
sacs  que.  les  raison^  apportées,  par  Ips  uns  et  par  le&  smt|^ 
évasent  une  grande  igiportaji^ce^  Le  s,irop  refroidi  ét{\it  .q^s,  eo- 
b^rriflufs,.  et  livréjap  cpnwn^.çe,lQrsqu:on  i^e.se  prjQpojBftiJ  tm^ 
d'en  retirer  du  sucre  concret. 

Dans  ce  cas.,  on  se  bornait,  à  ajoater  au  sirop,  ainsi  préparé 
4/âp  d'eau,  puis  on  le  chauffai t, au  bain-marie,  jusqu'à  solution 
complète;  on  le  matait  ensuite  dans  des  terrines  refjrpidies 
extérleureipont  par  di^.  Tea^r  ^  lendemain ,  une  filtration  à  la 
chausse  débarrassât  d^^tartf^ate  de  chaux  précipité.  Lamat^Pé 
ét^it^  s^lors  mise  en  cristallisation  dans,  des  vases  en  grès,  où 
elle  seçoncrétait  en  up^  ipoisQu  six  semaines* 

Cette  ifiasse  concrète;  était  soumise  à  la.  presse  dan&des  s«^ 
defortp  toile  :  Ip  sucre  pr.ess^,  concassé  et  trait^  parV^^:d'eauv 
ét^it,  soumis  à.une.sQ^oi;^q  prci^sipn^.et.  un  denier  iraiteme^l 
semblable  doapait  du..suQre  presque  incolore.. 

M>  i^Qut^Qt  lei  faisait,  ei^sui^.fo^dfer  au  b£MnHB(mrif^,.a|ari|Sil}ar 
v^iH  RulYérisé,.8uiftsU,^<î9iat»Jt,,dftps,<te.»^^  tm» 
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le  retirer  des  montefl  et  te» Jftto^séèftefi*'*  Nombre.  La  dësSc*.' 
tate»'diiii8tehmt  à  êiiijmm^t  6A'  to>  cmiset^&it  enstrit^^^n 

-.iD'afMrès  nos  obserratiMd- perlMmiiëlte9  etUes  faits  aeqoiV# 
btwÔÊBBcé  àéfmn  répeqtaié  6%  ees' ^i^ocfédés^  furent  nris  en  pf a^ 
t^He;ites«ire  (te  vaiala  jH^édetitËP  «M»  iDft  priâcify&ux  cafaclères' 
éfCiglàntod  lyro^rmftnt-dd'la^féeéld',  dom  nen^  décHrons  tout  à' 
f  heure  la  fabrication.  On  peut  regarder  ia  matière  sueranie  ait* 
raisin  comme  formée  d'un  mfélange  bu  peut-être  d'une  combî-^ 
naison  peu  stable  du  sucre  des  fruits  acides  G"H*0'*+3H0,  et' 
du  sucra  de  fécule  on  gïncose  €?*H«0»4-5HO,  > 

'  (M  peut  établir,  9ur  la  moyenne  des  faits  observés,  les  chiffres' 
attifittir;  '  -  ^ 

■  i'/ïM  tilogranmies  de  raisin  d^mieirt,  par  une  bonne  pre»-* 
sion,  environ  9pO  kilogramme»  de  moût,  qui  produiront  ItO&ki-^' 
logrammes  de  sir<^*  à  33^  Btomé,  susceptible    et  fournir 
60  kilogrammes  de  sucre  concret  pressé,  et  440  kilogi^ammes' 
de  sirop  d'é^out. 

si  jamais  on  avait  h  traiter  les  raisins  pour  en  retirer  ces^ 
produits,  il  fasdrait  remplacer  la:  miétbeâe  sirrannée  qiie  nous  ' 
avoua  déerite,  par  le&  procédés  plus  rationnels  nsilés  aujonr^ 
d^ hili  en  fabriealmi.  Les  jos  mutés ,  ou  soustraits  h  la  fef-^ 
mentation  par  un  moyen  quelconque,  seraient  soumis  ^  la  de-' 
fêcation  et  aux  autres  opérations  ordinaires  de  la  sucrerie.  La' 
purge  du  sucre  concret  de  raisin  se  ferait  très-aisément  par  le' 
tarbinage. 

M#«IP»  de  f raito.  —  On  peut  £w6  des  sirops  on  extraUr 
sucrh  a^vec  le  jus  d'un  grand  Aomlakr^  de  friûts*  Ces  sortes  de . 
sirops  contiennent^,  ((omme  ee^  du  raiftiny  du  sucre  liquide,  el. 

4 

A.  Sirop  et  sucre  de  pomtms.  -^  MO  j^arties  de  pomme»  âoa^ 
iMil  aa  moyenne  de  70  à.  74  de  lOoM^  enive  Tf"  et  d""  Baume.  La 
aneentration ,  après  s9tiiratÎDn>deS'acîdes  et  dariflcatiosii  du. 
Uquidav  ftmmti  de  \%  à.  ii<  de>  aiaop.  à  Sl«  Baume  pesé  Y^xsià^^        ^ 
tant,,  soit  38*  froid. 

L»  ^foanttté^  d^  Gi«fe<  ptdvériKto  tavi»^  pa«r'  la  aatxnnilim» 
esta^fij^OM  et «,004,  ifleknl'aaidiMtditmoalU* 


A 


I 


tn         '■<-'.  J0JTB«araffiin»icaKŒ[ÉKi8(rÂnit8AfiÂqâ;'<i 

/j [  Qà l'pèut  failli  Ja(itdai)i^£iàtî0n  'ésec  Je. lsaD^>  (ail iesnblâ^ 
CtoiuifsitboiRimè  poiArjl0iBiiCBdide\i!ai8in.')vu\>so\\yv  'Im  'nnvArAïui 
-  '  jt  estk>4PeinanqvéBxpieioessii«p^rcnferBieht  Moei^c^oclîoil 
dé  ifririfloipesi  p6jpti^lie8oétogoiinnelujEc>>:as8cp:i(CQn8iri^à 

tâfÂe<4tUlreJdii/2.tet  Aoou^ifloàkfjlOÛ  pattiesi  ir/iwA^.iiU]  iï  \iU}yJ\ 
'iitSéèii&iropky'.  uttipeb2|dlisdiappÉooiù$a)i)<Ufiid  dni^Unwsb 
éolMé'ttn;  vrniflealpd[lhiidJbulmolh&>lito{;]7(liv^^^ 
le9tiib;f«!nli  9]^dlkiai<C8>v({iid  abiift>(a3ittos^iirdiqiilé&>phuD  Jelsmle 
de  raisin/''^,i'>iii  uoici  no  j61i<:5j;ij  'j'm'1"j  j;i  iji]»  /^hni'h  rj^jjoijpi. 
-110^.  iA  lU)  l)ii».jiij  Oiiiiilo'^.  MdhJy".)];  ii'j  (»i(n./lr'j!j>'i(  'K  'iIirjMJ  ^-J 
B.  Serop  ^^  sucre  **(»£e^-.^i(^,l?9fï:Ç?.«^^^ 

grenu  se  dépose  plus  facilement... ^|,;^..;  ;^.^^„...^  ,^.,1.  ,:.j,j,,,.,.. 

(^  ^ttï-  ^Stfo/i  'e^  '^suéf^dè^^iam^^'^  Qki  'tt^fe  =paià  efati^t-e'  ëMin*?  de 
sucre  concret  en  traitant  les  prtHhe^;  ^)  dbtihëi^t^ife^f  0^à^43 
fbH^  ^i^^tk'kiviiil^^:èièiH^é^^k  Ifeiiiittàrilé^tpfôs  iné^fea- 
turation  préalable  par  la  craie  et  uné'«lti*2(iibb:'"''l  *^f't^-o  Ji;viJ 

-.I<''^  ;()IhV  +  "''>'  Il  '0=)  0'lii]flif/[u  'J'i;'!  ]'    l'u'  r'.^  vJU'rVi  j:J 

Le  sucre  de  fécule  ou  d' amidon  ;'|gîubo^l9!^ï*^prfetWBàe-dUî^' a 
>b'ai^f'(ifiaàle^îI«6^8ft©V  i^u^^feiit  C»*H«k)«3Hd4^iHGÏ;  il 
résulte  de  l'action  d'un  grand  nombre  d'âtiidis j 'Bà  ^l^tètf,  tt%»fe 
'^a'àte^'dt  âé'daHrèhsJfei^teèm^^ki^îî>y»tife*^ 

î  '  dûmbtèrês:deiafé€kU^ii*^  Ot  coi'psi,  cbnna  dp  tûutte>tool*le, 
âé^  pf^é^te  '  len'  igr3|its>  U)ieui«8'/ 1  arbonUis  '  du/  iCfvoîdeé^^  Ibfiil  Mntb, 
insipides,  imèorà^ xirasplàniliisQnDis'le&doti^(é';d84iJ5Mfleik»- 
sité  moyenne.  On  regarde  ces  grains  comme  formés  d'enveloppes 
't^i^bc^  ^uqms>analiàJguft&  à)  belles  Kiél'oi^nbn-^^ 
itibte&  idie(>sf''ex{0lieT  ^ti^QisdidésàlgliégSD'iéni'pefit^  gmnâyieBvAe 
iî<]iiiUiôtft«s  de  milt'iimè't^etdeJdismètr&vKiaei'bti  oetrbave  daiis 
-lê^ei^'lesjféctriesiiLà  M^ute/resiSRBolùliiièfdaBs  Veaaiiîhoide'ét 
il'^lgd^)';!  «UeNSQigpriflédttn^  l^èaftiet'fie/dièsbutenlentpotèbiitDe 
^^fi(if  «ï4^75^.Eilil0  eslt^sahiblei ddtS'lbsraieides^iet.le»  ^kalk 

isGsideâ'Yai^los  lairefadnit!Mu[Ueid;in8.1j'eau/eDiia  ebang^aJâisHi 


PRÉPARÀ83flBADUKBÏIIHnOIBIir3SmflTIQUES.  Ï79 

rafiâtéinatitiâu cbaBd.'«L'aeide iBaillzgtienfcDDBlBiitrë;;)  àifdrpiâ^) la 
transforme  en  xyloîdinêAomiSzoÏJàîarïitsLtlLiéni  inaoïlubjetulaïifcs 
liettiQifi  tJ^audi,  iii'>laf«liaDge|(en^aiQtd6)iC|xatti|ii6.iiL'^^^ 
Uqu^  et  d'iaàiHioiiia^pie  r.sont  >  8aaDi»d(^B&  1 1^  pBpt^oqinbfauf  r  lia 
fécule  à  plusieurs  osjtles;  ttâtaUqptfsyoelL  nfCSrsttMoibnS'^iulie 
dissoU^icnlj  ldoaiîa|tîei(>da'.'féOQl€((|UBieadifi|5ai!itfi^  ^ifierianétiaUi- 
qaçp'teoMorèietiilça^hjçpçttUoiritesrihivÀteilt] laiféooliet;  surtiMIk^l 
okaidi'ILeijRéqGtif  pàtriescellenaftids  hi^ooliéiBfiriift  dôsfiolii^iail 
aqueuse  d'iode,  qui  la  colore  aussitôt  en  bleu  indigo, \ii<\i/i  i  !> 
I^a  fécale  se  transforme  en  dextrinesoluble  quand  on  la  sou- 
nïét^âûjié''tèto'p»rea^éifvî/o^  ''-''''^  ''^'''"^   '^ 

•  '  ta  fëciiïe  ^'sV^itèsJlfy^rbhièlVip;*èt  ^éfi^'ïiéti^  ^^bkofUl^  dtJè 
quantités  d'eau  considérables. '''^"^'^^'^''^^^^^•'  *^'  1  ^'  ''^  "^'-^'- 

.1 .  U%iile  ivarte  ég^^trf^^a  plus  pQ^le^(=5?^C!îtt?Q;'.Tb^  6^0) 
^orîtiai^t.4M5.pourt«)4''^W-f.|  p.,|  u\r\'u.-^    "■■  »-■    m--,  o-i^/^ 

tient  32,50  pouV'llQft,dîei^u*,n  ]<,  M.r'f.  .<:' 'n-.f  ••'   .  :■  •  ■i.i  ...,[ij..[  • 
La  fécule  séchée  à  l'air  ordinaire  («C'*H'^0**^+4H0)  con- 
.  tient  1 8, 1 8  pour  4  00  d'eau .     . 

La  fécule 'sécKée  à +i6^  (i'aW1e'Vid^t=C»*H^ 
jÇontieBt  iQ.poar  lOQdipau.r    t^mu.'U  n»    Ir^  ■  >.  .    .  î 

.:  |AwUliiiffleuk>^.xiompwcifJet>iÇAWi(^  'prèiS,4ft;^0 

pour  100  de  son  poids  d'eauw.  JU2^>\féaule  p^rd  un  équiy^lexit 
d'eau  en  se  combinant  à  l'oxyde  de  plomb,  et  devient  C»*H*0*; 
celte:  fonnule  paratti  bien  èira  le)  symbote  ré^r de  ta^  fécute  et 
de  là  cellulose  anhydres^iLa  dime&siKnkdos  grainsde  fié&ulei^aiîie 
-«nlre  â>c(t  i85^miUièiQe&  cbe-miUiBnèlecrde  diamUre.     '     ^ 


• ..»   I 


•  1 .  • 


~  PriparatUm. -^  4^  On  ràpe-aù^^dessiiS'd'Un  tanûs  les. parties 
4e8  plantes  qui  oontienneBti'aixiidimy  puis  oniFerse  de!reaai$n 
'filet  sur  la;  matière  râpée^  6n  (agitant;  L'toiidon  est  e&lrattté  p^r 
'l'eau  dans  un  vase  placé  au^^dessouérOn  le>  laisse  déposer,  ipuis 
oû'déeaQte  l'eau  et  l'bn  sotiniet  Id  produit  à  plusieurs  lavages' à 
r<eM,  en  ayant  soin  df enieter  M  rdooche  sii]périeura^<ki  dép4t, 
lalfueUe  est  composée  datdébria^dBaeHtiles  et  autres  iinpu*- 
retesi 11 Taiit  mieux  cependânllsë^Atfalirei  de  ces  impunetéâ.par 
décantation^  eesmatièrôs ^^ariKfihis  lengÉcmps  à  se  déposer 
^ la Cécule«  On^aitiégoiittldD^ ^sAehei^^ ilair,  puiis ^Yéiixm ^ 


'    1  'T 


^  20  Ofi  ifsût  QM«Mi;ie0i|a*ttc  de  Ialariim.*etim  laaakae 
entre  les  mains  sous  ad  fileldlènt^  iaiteale^e  sAfflU  Jn  ^ 
ften,  et  on  la  lave  oomme  â  vient  d'étse  àiÊL 

....  .     .     ,11-,  .     .1  ^.  ...      Il  ,  •*fof#iEI 

cHaudè  peut  faire  rfécôuVrîr  Ij"^  dMode  libre  dans  an  U- 

r>90|I^OOO   '  - 


quide.  L'amidon  sertàfaôe  Tempoîs^  ladextriiœ,  lef^oonn; 
QA  e4  .prépare  de&eipinl^^iar  4a  ÀoMBtatîoAz  néfaiiigé:  mAc- 
f^lkm^nt  au  gluten^  ilGO«»lliae)eflf<irîM&,  ^ic.  On  le  vmtsostm 
en  grande  abondance  dan&tles.^mnestileB.oéréaics/  leB'ftstef- 
Qules  des  pommes  de  terre^  etc.^lMiMdbesdi&aartataiestittà- 
Qée6«  II. y  a  très-pea  dt  jftoate»  émmsrlgwpiciks  onua  if  ■nli'fe 
pas  ce  principe,  1 

La  celinlose,  les  gommes,  la  licbénine  et  tous  les  oorpsdiila 
même  composition  C  *  li^Of  4*  HO  ^^^  sufiBeptil»ie&  d'épt^K^^ 
les  mâmes  traB^maftkms  i^g»  la  iéciiie,  et  4e  doimer  tin  g^ 
cose  dans  certaines  cirooastaïices. .      ■  -      > 

;Nouis  avons  dit  que  la  sacdiarification  de  la  fécule  peot  èe 
faire  par  les  acides  ou  par  la  diaUms;  cette  dernière  ifrfBre -tes 
c^upaciènes  suivants  : 

Ce  corps  remarquable  est  blanc,  selide,  aiMrpbe,  solohie 
dans  Teau,  insoluble  dians  ralcool  abaolii  et  rétker,  Il-s'aUère 
à  la  longue,  et  il  est  altaqué  par  la  plii|nrt  des  réactifs.  Sa 
propriété  oaractéristiqiie;e6t4elraBsfonnerlaftcnle  en  dexlriie 
ei  ensuite  en  glucosej  plus  ixa  moins  rapidement,  entpe:0^et 
-f-  75^.  C'est  k  4*  70^  qœ  k  diastase  a  le  plus  d'éoocrgie  c  I  pti^ 
tie  de  diastase  traQfifi»rrae  â,flOO  parties  de  fiScaie  délayée  dans 
8,000  parties  d'eau  à  -f  70«.  De  0^  à  —  42%  son  acUon  'saf- 
fait^lit  jusqu'il  disparattre^  <et  eUe  perd  sa  ppo^été  «adfeilliri- 
£^ata  au  delàde-f  7{^^  LesaneiUeares^^onditions  sont  i  d^'ami^ 
dim,  4deauà  +  70B.etO>eaieà«/004dediastase. 

■ 

^Prt^atùm  etuBogei^r^fltti^dgiù  la  paartieB  de  farine  étmMi 
oiioi^e  germée»  etiaice  diférer  deas  UM)  parties  d'eau  et  25 
dj9j/09ûl  il  QOS  ikufie!teippé|ntii9efle+80f  ;décanler  eteiq^r^^ 
iQ'.ré^i^Jlvi^  et  fiUcer*  PréçÂpiter  la  dtasteepar  l'akooèltthfdpe  : 
redissoudre  le  précipité  dans  l'eau^  filtrer  et  précipiter  àe  qoih 
veau;  faire  sécher.  .u- .:3.^'.  .•.'.>•-     '     ^ -li  >>  »»»!  .1 


le»  ^^MïHb  Ae^thiés  à  Aline  in  Mèk*è>>4èi  âtcoote  ;  V)tl  l^èmjStore  | 

poilepôupfiiîreladextrlney etc«^'  '  */ 

MliliMKmfkië.  -^  Ces  notions  gèttéï^ales  posées,  et  sans  hons 
avf ètèt"à  fMile^  ki  4e^  acides  ^àe  -^diif^  ft^ppo^Hs  àss^  coniiis, 
voici  Torigine  et  les  principaux  débuts  de  1- industrie  nouvelle, 
actuteikeiJifeiit  Irès-împortanle,  qiiia  jiôûi*  but  la  fabiricàtibn  du 
sucre  de  fééùle.  ' 

Le  chimiste  russe  Urehboff,  d!e  Bà5AMKt)èV$bour^,  iarvnit  dS^ 
couvert  que  les  acide»  minéraux  faibies  transforment  ratnidon 
en  matiôre  suerée  à  la  température  àe  rébullition..^ 

La  disette  des  sucres  ebcotiques  engajgba  lés  savants  Mn^ais 
et  aUemands  à  diriger  leui^s  reoberches  dans  ce  sens,  et  de  leiirs 
travaux  résulta  en  peu  de  temps  une  industrie  sérieuse  et  toute 
d'avenir.  . 

Dans  ie  bommencement  de  Tannée  I8IS-,  M*.  Làmpaditis,  pt*0^ 
fesseur  -de  chimie  à  Freyberg»  publia  le  résultat  de  ses  expé- 
riences sur  la  saccharification  de  Tatnidon. 

Gé  savàiit  réclame  la  priorité  d'exécution,  sûr  ce  fait  que^ 
laissant  à  Kirchhoffson  initiative,  il  prétend  être  le  premier  qui 
ait  obtenu  de  t amidon  un  sirop  très-clair  et  très-sueré^  ainsi  qu'un 
shum  btmerei.Jwdawantdun  hmî^té^e  ié^f^,  li  prétend  qt\e 
r«iÉidon  èrdinaire  est  mbins  propre  qm  la  f\êtulë  de  pomnié 
de  -terre  à  être  Iransfenné  en  sirop  sudré: 

il  regarde  comme  essentiel  l'^m^ilbi  de  la  f^cille,  et  il  consi- 
dôi^  t^ue  Topératton  est  hien  phià  «Attsfaisdnte  ddns  im  \mse 
en  bois  que  dans  des  vases  étamés  oii  vernis*.  Son  appareil  est 
chauffé  par  la  vapeur  d'un  alambic  ordinaire. 
-M.  Lampadias  porte  è  l'ébulHUon  1^  lih^  d'ean,  puiëil  Y 
aj^teO  oBces  1/9  d'aeidë  sulfurtqite  éteHdu  daiAst  litre  d'eau  : 
4  livres  de  fécule  ont  été  préalablement  déiayées  chdcune  dans 
i  livre  d'eau  ;  il  les  verse^  rude  api^s  l'autre,  dans  la  liqueur 
acide  bouillËnte»  avec  la  précaution  de  n'ajouter  une  seconde 
partie  de  fécule  qu'après  la  dissolution  de  la  première.  L'ébiil^ 
lili^n  deit  Ôtre  eontinuée  pendant  sept  heures  eonsécutives^  et 
pliftlOt  une  heure  de  plus  qu'un  quart  d'heure  de  moins.  H  i(t- 
/2»re.  ensuite  l'acide  par  la  «raie/ et  Iclil^së  fcpôsëi^  âe'  dôti^^é  à 

.(Il    •  j   '  I •  ■    • ,'  ■         Pli.»-'      . '  • 

].  Trahi  de  chimie  pratique^  /oe.  eit. 


nestées  an  fasd  da  vaiM*  ,  ,;*  h>^  :  .     . 

Le  liqaide  clair  est  évaporé  en  consistance  de  sirop,  çliToa 
en  obliflBt  4  iiiftes  fO«t  pdifl^  i^  de  £é^k;  ffllâs  î^^irtA^e- 

M.  Lampadias  insiste  sur  la  nécessité  .d'emplofep  4^  \*^^si^ 
etfdoroalcabreiaossii/pQteqoepo^aible»  eliJi  dottue le  d^tailssoi- 
vaiEtrpevp  le  c«inj^4ft  ftMoitfîo^^  ^.:  j   : 


•*  .■ 


JUpjig^  el  eMraçUoa  de  la  fé^lcw..  v-.r»  •.-  -r  •  •.        *,  <5*  . 
34  lifres  d'ac|de  sulfuriqaQ,  à  1  fr.  $0  c.  *.  1 . .       zé       ■      Itiaf ,  V« 
4  bôiîfceaux  de  houille  potfr  ^viiporattOD .  ; ...  il  *    'il'      >      )  •  M  \f  »^  • 

llàfii-d'eÈUtrt.l. .•.'.'.*•:•.•:. Vl.:'.';,',!'..';j.....  •:    f<       »•- 

UaftnfrtÉesBpitoMBlÉ.  •w^vJi»;>*y«ai6. JàV*y*u^...  .  .    4      ■' 

.     .      FrodutU: 

.'•'  ".'      I  '      ■  ■   ■■     î  i-.' '•  •{   .     ..•      -  'j  .  .• .  "    *i  > 

240  livres  de  siron  li  0,67  fealem^ntr.  .........     160  80      )  ^_^     „ 

Valeur  des  résiL.. ./...•.:;.:. :;:!.'.:..•.  •     16       »'      ^««  ^W- 

B^<r[^ce,.. .«,.«  .,^.       62     la 


■        ■  >  *  • 


Il  ne  sera  pas  inatiledé  HWttder  ici  les  enéri€ffKiéS'dil^c&- 
lèbfé  eiiiorisfe  Vogel  silf -lài  siMekarffieatioir  de  rtimidWi  telles 
qh'éttéé  sont  èonsignéeift^dataî  jhtié  inriiceloeà  laSdéiété^d^ën- 
cdàragment;  le  là  «ta!  l8iS:  Ôti  (léut  f  voir  tods  les  ptiMipes 
qui  dirigent  )a  fabrit^o^dfu^âcose,  à  part  quelques  dift- 
renées  d'ôpinio*  qui  i/*iirfliiëdtèfn' rien  âfnr' les  f^lài    -  '-  * 

Nous  citons:  '    ^  -^'^  '^'> 

'     /LîT  (ïécoii  Verte  dé  l*J*iteihéff;  i  PéteWbonrig;  def  «eèfatertir 
Vàmidôn  en  nhe'jnktikré^^ticréë,'  ët&lt't^op  ftiip6rtdité')|^ 
qu'on  ne  s'empressât  pas  de  la  constater.         \  ^^      '  '^''^^^  ^ 
,  ^  .€.U9^  pircyjaiiE^^.^çsiai^flujçj;^^^^  daps  Vi^^telJti9n  de 

vérifier  ce  fait  se  trouvent  imprimés  dans  leJourMl  defihjfiiçue 
de  marc  1812.  '  *^^  '•''^'^^'' 

'   •  «  J*avâis  ànhoiiéé'  &ins  '«eftè  iiofe  qtie  kfeni?  «tiW^éidV 

':<Hil«Xo4)q|i|im9ivMl4Qf,fi^B9^  ,.   Ur.,,.!-.:.  .V..;  ...  .  |.  J, il  Jaim. 
I    3,,Ççt  aai^eesl. loin, d'être aajoùrd^nui  à  up  prix  commercial  artwTwïfrè, 
puisque;  eift\îtit^:\t^MiÀiij^  ^t'^é^éié  fUmV^^Atti^^i^léU^liio- 


bldëifiiafôJ4i[^ë^iâls''ëif 'éMillitimv)  ^qri'^Bsààoû  eti  tun^^iiaip- 

ne  le  fait  Taddition  d'un  centième,  iû^quâ»  |>ar>tle)ckÎQliate 

'*^^3%À\siâiV,  d^^pM/^^^ViAl^m  teciires^'âbiflliikiolilsuffi^ 

au'aprës  trente-six  heures  cTébuUitian  la  saveur  sucréeljÀàh 
wMtf  j)lljU *J>rt)ûOflCéé>.  ')^i<'-^.-yy>n  al  -wa  oihïf^sii  r^ijii>L<|nij:J  .J/1 

de  m'assurer  si  ^'i^tb:  débéWieiA&>étàiît  siiseéçtiible  dei  fiip^sôiitvr 
quelque  utilité. 

«  Pour  ne  pas  abuser  dè^'ttVtidfeats  de  la  Société,  je  ne  Ten- 
tretiendràv  {ras  d^  phéoomtoes  piroiimls«p«pi^«oti€f]T<de'i^a^idè, 
que  j'ai  (Jbséi^éijdans  le^cours  -déf^iljilfe^le^éWéWdèSrl^ 
rotit^|>éùi-êtjre  à'j^claircii*  lèi^.t'h.éprAe;^  iÇ[e JcqiJLe  Bpéjaiiio^^^ 
je  m'attacherai  i^çulemént  à  décrire  ia,piarçhe.qui^,j!^  ^IMVK^, 
et  au  moyeDf  de  laquelle  jon  jpeut  .se.  fjrjooirer  itè»*fw^kment-du 
sirop  dCamidon,  ,    .    ., 

ce  Pour  éviter  tout  soupçon  que  la  fécule  peut  retenir  un  peu 
dtfmatiiè)*e  sucréç'qulèXlSfô  rfM  l'èîrdiîi'eW'èrqtlî'^ur^ 

•  échapper  à  la  fermentation  que  fôiiVsûblr  lës'amidonniers  à  la 
farine,  j'aî  làvéTàinidon  par  un  courant  d'eau  froide  et,  après 
l'WfiiÇ'fait  fileç^hen,  Jç.l'W.fifl&|oî^. ofili-m  >.  ,       -   .1  !] 

..,j^  i'w.  f4iit!  l:pxp^ieï?pe.;fiQ9w?W*^?fe  ^^ap^  ^ux.^^^ipfjs, 
.d^t.r»»e4?i  ouivre  étaïné  fit  j;^rp.,4',argçnt.;Dap^.fle]i^j4e 

''i?f|î;ïWiélaM>.j'^  /îMti  hcjujiyR^i^çyd^tltJrpnte-Vix  tieyries, 

.  S*bilf>gffmmesf  d'amidpfl. ç^yec  i^^kMoâgr^Biçjfs.d'eau  dçffiyière 
et  20  ^v^jfiv^^^ :d:^i^e,,,6}^^^ 

parM.Kirchtioff.  ,  ,        ^_  .^ 

i,^fiPain${la.bîfc$&iw.^:^«epf^[j['^i.^i|trl)pu^^        ingrédients 

l'acide sulfurique.     ,.,.  ,.,,,jj.,.,  ,j  .,f,  .j.,^  ]/ >.r,,.,.j._   ,,,  ,  ./,  ^. 

'»  ''iiWùf^it'kcid'ê'hfi  hbiié^'U7i\Hi^-éfi(^pïûÉ  suthê^et 

moins  de  temps.  ,  ,^^    uin    f. 

-.;  !>  «oG^*'^t  gw^epfti^mi^  j^9ii^S^l^iQ}^d;^jbul}|tjpï^^  (jue  le 
mélange  court  le  risque  de  se  noircir.  Pour  éviter  cet  inconvé- 
nient, il  .faut  continuelleuieAt.affftë^'b^ëè  tme  iBpttO'Ie'^e^ois. 

..iAwikout.^e'.cftiteippj^^  U^^g  Wy^i^i.ÇUls.lipi.p.fd'è  qt  n;^,be. 
soin  d'être  remuée  que  par  intervalles.  >  Kiunin-^- 


w 


77»  !$qmmmtfnwmiiU^nki\ 

«Après  «VQîi;  un  bèptBÎP  ptiiiiil  Ififcto  aii  tifsuîte^ istm 
intemqp6M,  j.m  imaéitfmdir  l«li^^>  jei'ûi  poHéée  A<Ni* 
vMu  à  rébullitiM,  apiès  jr  «^«ir  wm  dtiut  Minct  ^ct«/9v 
6  grammes  de  eraie  ei  12  jifreimmef  de^h&rbon  uégéiml  itoattfto^ 
mMi  farMé  ^  i4AtH  M  poiidiv  ;  i'M  tti^ 
dans  «a  ««cécr  laîM  ^Oi»^,  «A  ferme  dediauBse  HHkp^cnÊl^ 
elj'iifiUré.  m  • 

tt  Le  liquide  eUf ifié  a  éié  é^lApofédaefi  k teêrfléi  à  UM^ddlM 
chaleur,  j^ft^u'è  ti  coiifti«latt(^  pr«^ue  4irnpeu5è>  et  }*ai  Himé 
refroidir  dans  une  lerriae  pour  que  le  reste  du  euifale  deéhaix 
pût  s'en  séparer  par  le  repoft.  Le  lendeiMain  j'ai  décanté  le  si- 
rop, j'ai  filtré  i«  reftte^  à  tra^mt^  Me  tiMMs  ^  j'»  ackavtl  Vtf^ 
pof  atioii  jusqu^è  «dnsistatiee  6iriip6U6è« 

«  Le  sirop  obtenu  avec  j—  d'acide  sulfurique  dans  la  Bas- 

sîM  d'-argénl  était  bieû  plfts  iMusré  et  m^ïû^  eohaté  tpie  tjélai 

qui  s'était  formé  avec  ■—- diacide  àulfurîquô  dans  la  bassine 

de  ai  ivre  éUmé. 

«  En  généraU  remploi  des  btarinea  de  cuivre  étamé  ^^est  pas 
praticable  :  Tétain  est  fortement  attaqué  par  cette  longue  ébub- 
lition»  Je  me  suis  servi  depuis  d'un  toK  ée  p/om(  (fui  n'a. pas 
présenté  les  mêmes  inconvénieiitft. 

«Les  2  kilogrammes  d'amidon  que  j'ai  fait  bouillir  pendant 

trenté-six  heures  dans  là  bassine  tfargcnl,  avec  -r-jr  (l*acî(îe 

^  «100 

su)furique»  m'ont  donné>  dans  la  première  expérience  oompa- 

ralive»  iS99i  de  sirop,  marquant  33^  à  l'aréomètre  des  f»iA^ 

et»  dans  Taulre,  S^^^S  de  sirop  de  la  même  densiié.  fin  adoptant 

la  moyenne  de  ces  résultats^  on  peut  conclure^  sans  ei^reur  çevr 

sibld»  que  ramidon  peu(  reniinso^poidi  de  êirop^ 

«  Gomme  plusieurs  substances,  telles  que  le  sucre  de  lail^ 

le  principe  doux  de  Scheele  (substance  qui  se  forme  pendant 

l'action  des  huiles  grasses  sur  la  littiargQ)^  ontunesavem?dou0e 

très-prononcée,  S;ans  contenir  cependant  un  atome  4e  soereiÂl 

était  nécessaire  die  m'ai^ur^rjayatt  tQ^MÎ  iiotire:iiqiieaidi>ufie- 

contenait  du  véritable  sacre.  .    ... 

»  *  • 

«  En  conséquencoi  j*ai  délayé  d|9;la  leviftirQ.jda^  4€^1'<%U  Kî$<h9. 
et  j'y  ai  ajouté  du  sirop  d'amidon;  le  tout  fût  introduit  dans  un 
flacon  que  l'on  fit  communiquer  à  des  oloches  r^ng^pU^i^!  à]w^  ft 


]iifi]|t1rfe6-fifvde^«Baci(lci«aidNlti[îitM; 

^itmiM  ^fmUfHi^  décUîtrai  de  gris  Mîdte)  ^i^MnfqM.  La  4i-^ 
qmtixr  f erMilôe  n  praddit,  par  te  éislUlalititi^î  liO  gr attfmes 
d'eau*de-^e à 48^  "     -^  J 

« 

«•ffbHl^jiiNp  «rf'aiinMw  ifl^ntenf y*lé  tAè  «tioAi«t«r^$*M««i^;  "défit 
IftqMMifé  ifBne»  rinfini^  d'apte  tolemi^-d'ébiiUiliQn  et  lé 
paMs  4de 'l'acide  enaployé*    •  •      v    .      • 

-ff  l'ai  séparé  oetle  goonM  cto  feisant  bouillir  le  sirep  d'avis 
dM  dans  un  vaisseau  clos,  avec  de  If  eau^e*-vie  à  30^.  Lorsque 
l'eauw3&-vie  fat  chargée  de  toaliflfre  s«eiiéev j^flidéoanféhi!  li^oeur 
etfaireûOHvelé  l'addititm  d'une  ti(VaveUe  quantité  d'eau-de- 
w,  à  plusieurs  reprises.  •  <  i  • 

.«iLtttdtière  îosttaqouMe  par  Taléoel  était  très^viaquètasey 
je  l'ai  fait  dessécher  et  pulvériser^  dans  tel  état,  elle  offrait  tou$ 
les  caractères  de  la  gomme  arabique,  c'eât-à-dire  sa  solubilité 
dans  très-f^u  d'eau  fraide,  qui  «imstiUie  un  mtreita'ge  épais, 
piitoipité  par  Tatcool.  La  seoledioseyfui  me  paraît 's'éloignèr 
deU  gomme  arabique,  c«0l  qu'Ole  ne  f ortne  pas  d'acide  intï*- 
queux  ^  par  le  i&eyeia  4e  F«cide  nitriquel ./ 

€  Il  n'est  pas  douteux  que  l'amidon,  teUé^  %quide  et  soltible 
dans  l'eau  par  raciion  de  î'addesalfartqtie,  ne  p^iis^  remplacer 
la  gemme  -dans  bien  des  circonsianees.  Il  s'agit  seulement  de 
saturer  Tacide  par  la  craie,  et  de  p»?ser  ta  liqweur. 

^  Oemine  l'amidon  d«  i^mmerce  e^  à  un  ^rîK  très-élevë,  à 
1  fr.  60  c.  le  kilogramme,  j'ai  employé  >  avec  «uocèë  la  féétile 
de  poioi&e  de  terre,  dont  le  kilt^ramme  ne  ooMe  que  6d  cen- 
tinies. 

a  Je  terminerai  cette  notice  en  aftMmçaTÉt'qoe  J^suisparvetitt 
à  (invertir  le  mcfeée  laît,  par  le  moyen  de  l'acîde  sulfurique, 
eri  un  sirop  Infiniment  sucné,  qui  a  lu  propriété  de  produire  de 
l'alewt  par  la  fermentatioti.  «  i       . 

A  qwJque  temps  éé  «eitè  ocwimutticatîiott  de  Vbge!  '(te 
10  août  1812),  M.  Ed.  Béi^rd,  fabricant  de  produits  chimiques 
à  Montpellier,'  adressa  k  la  Sœiété,  ^tst  le  tnéme  sujet;  une 
lettspe  dont  nous  exirayoné  te  qui  suit  :  '  ' .'. 
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T80  ^^  i'jrTBSilliffinmONRQUSUEHVAEBIlAH/.q.^flq 

;.,  c6parlii)8s>tâ'isiÉidi»,r>lraitéefe'd)0'l^  MdVi%el 

lia  iiid^iiévpniOJil  (îlanfcénefréaipliip  dei6  partit» >da>b(mfflîf0f 
bûm  !Oiiit;> > (mû|s  ^oèiJoldifaUteoaiikiQnoêi^q'dLD'E [ oètaMufdftli^^ 
nro^qu'Miie  iiaptièrelMfBhlhhltt  à>Ia  ()tMe  >dô>|ja}tibé;O)^i0bQ$o^ 
€é8iiré>ce  »rtfpMj|aijsi^lB<iB§3*)!f)wiaSfidQgré  bfltiâUant^ijpttnua 
Fét)û9ic|e  hilibioakrs;^r>dé  aioè^'^^^w^  cMsIàlliaèicaiumQi^uoMM 
enihiyer.  ^Gie  «ncbe  esfti<idoiiik»soerd'qUe''oehiifâe  oionfe^rdietf 
foaite>(^J»itefror  HilaiqiiieaDtfflioi!d»plaà  blapev'ïlnibil  ^bmût^ 
3f cné  q(iQi<câifitt)i|i)ei;roii^. ôblieiàliieibi^oiioieftxDiiiJalpces^dbi 
iikàs&é:  m^taUifséè];' r€0<dëa^ffrf6iti  laësexi  jbliaBO  ;^  ^^^ 
«gnéable^  I  f>éttti^titti)èi9pb7£(iuar)lc»  j^b^^ 

.  'C'.Dansiniaipi^mièlrB{eaL|)ériëiieét, j'tt^aisbbaervé^qlt^ilIs^^fiNr^ 
ittait  ides  ébuHi6&ibDiinels;''|eiileâae]tleva|j  idailisiterfdeuxîàibet 
«pnèsleâ  avœipQiiIeVi^vi^lesefsailiib»  ^eUœcbpténtSgntkloe 
substancesgraÔBSGdsè^  dtun  gbfttoniifieiiiipiqikant'etdéfeBgrébbku 
Leidimp.ôtr  la  éiiotei^btenii&'tfaaoïsi cette  deutxièmenéx^fitfence 
«ofltaawlleùrsi/i. ')iou^.  -.h  'jini^  im  lîi.ti    ;:  .-  t  ^^Miodifl  <' 

«  Pour  extraire  la  substance  graisseuse  des  écumesUip^i^ 
fischauffep.,(^s  un  vase  .d'argent,,  et  ia..ip^,  s^Tyis  d'alcool 
comme  dissohirant.  Jeiis . bouillir. les  .écumes .dan&ice  liquide, 
je  filtrairet  lar  liqueur- qm*passa,-  nise-sttr  uti  feu  siiifisant  pour 
faire  disllpei^^l'alcool; îaissaen' résidu; une Yérita)t/le  graisse, 
jaune  comme  de  la  ciré,*  'mbinscônsislantè;  ce  qui  était  resté 
^ior  Id  filtre<  devinai '-duf'JËitieaspant  paD'la  dessibcalîoniet^i.lrougi 
au  feu,  fournit iub  dharixmiifc'ès^ihit^''  •  .  >  •  .;  mi.  1 1;.  i:  i< 
:«  Qes.deax  èorpajâonneiit  .laipreuve  ^nT»/ -^  o  foré^ifiiQlim 
'ftune.partieduycâtfi^e'éefiaàiiiùmu^  :       '   .      •  1  /  -^  : 

c  La  qu  antillé  dç  saoKé  obtenue^  pxr  une  première,  preasioii  lin 
sirop  cristallisé  [Provenant  de  Tamidon  est  à  peu.prd&égai^  à  la 
'moi^  de  Tâittîdoo  emptoyè.    -    *  :  •      I 

0  Les  farines  so\iniliâes^à4'aisti6n>d&i -acide  snUurique  ilouBleDt 
an  Biro^  <  épm,  njwùâ  le!  ^ûti  du  pain  j  i 

«  Le  riz,  traité.  eon)in^"I'â«iidori»  présente  à  peu -pirfe  ifis 
mômes  phénomènes^,  il  déMie'  antant  de  sirop;  il  eonservie  le 
goût  du  rîBi  •    ,    1   '     - ..   >   ..  . ,  i  . 

€  Les  pommes  detërireiJdonnènt  peu  de  sirop»  qniiest  d^tme 
couleur  brune  très-foiittéfiii»i'.iit;I  J/I/    i    ,     ..>   ,  •:  ,.;../ 

et  Tous  ces  sirops  sont  susceptibles  de  fermentation  alcooli'- 
que,,,  »  .-i-'A  u  .,L  .t 


PRÉPARAnn/.DBa  mraMONODRSKMATIQUES.  9gT 

i  ^^ixfhlt  obpeev&iipaon  Bëfllrdoèlic'ila,fKibôlistffi(»aliK)n<(  âe>  la 
{^omiKPdeHlteiYè'is'i^  ^ieh  qakjàoêvpMéÊmBà^  {Hniripéu  jcpiue  rod 
féflëbhiBrt4>ls  aoiiip^îlUni>ÂBRC6i4iibè^  quitneivenfenné 
tfBMMdBt^G;  àWâûi (potir >iOp  Kle6 fifteblbliiMleiétiqw  o€iiitif»li/> ea 
outreuuhetnoUiblei  pr^pbrtfltoHdd^^aMAi^bjpiie'fDOB  saorbui^ 
JBéMeiij^f  ine  anssilfaibb  qNroptfpImi  dBaçtdsoçulfiik'i^^ei  <|Qe 
^itrëmÂrjODie  ieinrioirGÎt({etnscir{QhBDliDntae  '4w»  'lés.iH[uëiiT3 
iAimfAêaf)  ikHaûé^tpAri  l'abjdocdalfraiqiielillwrpifodbitdîliepè 
«bfpyisqlQbtediOOtord&iqcuiiaiilflMdb  siiola.'icqlovÂi«n*dp  mepi 
alnhit  iMtr  ahalôgoe  isbf  prôdudtltorMpiBdlBDarepl'fBire  ipar»  F«eide 
4ûi:9ilohdrifiGatbm;deilaJ  ^«oleorephrid^e^^^ 
féculentes  plas  ou  moins  riches,  sans  avoir  opéré,  au.ffréà'^ 
4aM6j^nè'xl|pactioB Jd» icetli^,  Itendèi^^^ peliteipn^poitioinde'} fé- 
onte  i90  robnTtrtil  fén  gkicdse)  eï'  4n  v^epâàoB^i  mais  lelie  <sei  <trdiive 
mUtagi»  1  à' .  plnsûiÉrs  mibsimnes'  i  hé^én^taleB*  qui  /  colak*eff t<  te 
pMdèri^ttt'énl'dJtoailpi^nl'afuiveiitJ^  goUt  ^atsamur:  >in:i  <(i^ 
•icjAfll^/ittnarvxlocfteuri  ffî  ^jnâiaQinftV{(etf)KBUerv  pharmaciei 
à  Fribourg,  fabriquaient  un  sirop  de  sucre  avecnlei  nnitières 

/♦|.;;'i'il  'vfiiuiiL*.r.';iiU.'v.r.'J.'jiiJiiJu(J.iîit.i»l  Jiflod"'V*b  'ujKiio'i 
.  *''.>.v.-iu  ^'5j^f' •/■•••'•r  v^^;»-n*fïO*r,p.f!fir[*;kT'.)l)'l^!  i;^!'»  ■••nj;'i 

Charbon  aniuiai •••,     .S       — 

-L<>  L^sinopfquL  en  i^sditeei  une^pesftititeiiifspécifilju^'dè  ivo€0^ 
il  a  la  couleur  et  la  consistaAi6e'idfu»«iDnél  dair:]<  il  eistdouH; 
•avdc^  p6^  de^  gbdl  \de>  omqnel.  jfifirAiDèp^4fU''boiiMde  qtialre 
h  six  jours,  devient  presquâ\^ôntiài*l&iri0Bt«<ià»^':nitese  'oqiwoèle 
ideaojoreijf  unâtne^  iquiiorîsif  UM')ûAd  ConDegiOîbiJleusp  cduime 

a  II  est  très-propre  pour  tous  le^<ua^;KMr)a[trtqiielsiofll>elnplQie 

(K  Le  quintal  d'amidon (d«ip<Mbin(B$!i2d€(  tefirercoMc)  3i|<ffan£fi. 
<Lès -frais  Bn<  ^iiiiletde^^iAf  iol((iMJMte  $uMiirfqjii^)wtff«ie.et  1^ 
dilrieppeoveht  aiBsi-étile  piHtteà^JliftlfaMc^'Ki'Miin."  it.(  ^-i^w^'u 

c  D'après  ce  calcul,  le  sirop  d'amidon  de  pommer  àb  l^tB 

Voici  le  procédé  de  MM.  Ittner  etJfcèîteO'i-f^nJ  m.m.m.i  -m  «inno 

1.  Juin  1812.  ^  ...uî^ 


8épareir  la  malîtet.  ghrtëtflaq»y  sanA  fuoi  te  gett  du  aucro^i^Ml 
fi$^  fruttc  «t  tsa  c^olmirMNl  loanéas;  otinî  fvJos  pHM  da^^Ia 
ponune  delerm  métiltt^èi tM»  écoÉdfe  1«  piiéiirMce^  ptlrM^pé^ 
q^^  saigna  «dQ^BtiflDt.pjwii4dei«iiÉl6Bi 

4dQS  S0&  f  artm  è'etiK^  aottt^miaeBfdms  vnckaudièM  dtt  o«me 
Uea  étamée,  dans  laqoeflBcpii  aura  lait  ehaïuiffief  jusque  KUttà* 
UfciiQ&  4  parAÎQ»  d'addâr  anif ocûpROMaenlré»  étendaide'  âDà^^Mov 
tdr$B  d-eatth  II  est  néGeasaînrqns'i'étaKia^de  la^chandMre^oii 
«0AfN9fiô  d'étaift  fift  et  wn^jdfélaiA  ooniiuiny  (fii  contient  ovdi*- 
QMremmt  iuL  t^Ps.dfi}plQmbf  «tiqua  eaksiiacepliblia  d'être^ altéié 
psu*  l!a€»idi8*« 

«  AufisiM  qniTi  la*  maaMjiasIb  jetée  dans  la  diaticK^ra,  «Ue 
pread  l£^.eonsi^taae!ft:de  IdicoUe.ei^pcwr'éTÎler^m'dleQtfsHit^ 
tache  et  aei  bnlk^  oar  la  raïQiiti  canatasuneaK  aree  um  apatiiie 
de  bo^.  Si;  cet  aM^eklant  Bsxjaaià^  «b  devml  aasomamctt  l'opé- 
vatiûiL.  L'^uUÂiiaa  étant  CDaÉiauéeteaiaf^at  toajoufs»  an  re- 
marque que  la  masse  se  liquéfie  peu  à  peu  ;  au  bouù  dfvDd 
heure,  elle  esL  aussi  claire  que  do  l'eau,  et  raiaidoi»  a  disparu. 
Ce  phénomène  arrive  après  une  demirheure  d'ébullition,  en 
employant  l'amidon  de  pommai  de  terre. 

«  Le  liquide,  qu'on  de^ra  agiter  de  temps  en  temps,  restera 
à  bouillir  pendant  douse  à  quinze  heures;  on  y  ajoute  de  nou- 
Telle  eau  pouc  remphuei:  eeUs  qui  a'est  évaporée^,  afin  d;éviter 
que  le  mélange  ne  brûle,  ou  que  l'aeide,  en  prenant  un  degré 
dd'GonoanlraAiûni  trop  fioarV  na  diaaaji^e  le*  métaL  il  n'esl^^^pas 
néseasaiFe  dft  lemioeff^rapératten^  la^méme  jour;  ompeaf  ta 
suspendre  à  volonté^  et  la  continuer  le'lendemaimoi]^Ia*siifie&- 
demain;  mais,  dans  ce  cas,  il  faut  avoir  Tattentionidene  pas 
laisBea^journer  laliquaur^dansta chaudière. 

«  Après  que  le  mélan^pe  a  bouilli  pendant  qoinaa  hanmi.  mt^ 
effiSépaite  l'aeide'^aulluftqaBr'att  nia3ren(deia  craie  en  pandre, 
qu'on  ajoute  par  petiÉssportiona».  afin  d' évitait  le  boavaaHflamait 
de  la  matière  et  la  trop  grande  abondanca<  des  écumes;  6pantîaB 
éecraie enipaudresufikantpoursnlufer  4 parties d'adda  anl- 
fuilque;  cet  acide  se.  combmep a^trec  la  chau^  pour  fbmead» 
sulfate  de  chaux  qui.  maie  inaolablei:.daDs«  le  mélange. 

<(  On  procède  à  la  clarification  du  liquide,  pour  laqudite  ou' 
emploiq  la  parties  de  charbon  végétal  pulvérisé  qu'on' 


ÏMiJilÀr  ay^  Ui  gi>Éîèy»y»dflnf  ifasl^it»  miaule».  Le  cbat boo 
ammal  ^  pniférabl»;.  il  «.'^a  £ML  q«l»4tot}arl^ 

;  %fietteiop^aUw  étea|iifikiiv4^ion  «etifa  lai  chaocBAfe  dt» 
(jteasiii9il««fei^atr«ar  passe  kkyieiirè  traMani^un  iliktede  lato^v 
celle  qui  s  écoule  d'aboM  étmi  VÊ^nhl»,  oa  la  ^rt»  de  Bon^eau 
sur!  le  filine.  Le  résidu  de  chaiitonet  de  sulfate  de  eliaux  est 
Iwiôaiveo.de  reauicbautde^eitsouiiB  à  l'aMioù  de  1»  yi^esse;  la 
liguNJT  qui  a»  réfiaite:estfilte<a»àpaylv 

.  mBii  l^opôpalÂpn  est  bien» 4irîg4a>;  lai ;bqiiam{' se  tmwiv^rt'  ators 
pâi^failemenL  claire  ;  elle  allft^(oftt|d61|0eftto8etfua^coujlellV'de 
\in  Manc.  0»  la*  4ait  iMNiiMir  de  tiomvew  dm^  m»  chaudière 
da  QHàifiie  el,  kNf^eUe  ea*  ré^iiuft^  aui  tieas,  ou^  1»  "vevse*  dans 
un.  vasQ'  de  terre  pour  la  laissai!  reposée  miugtequalre*  heures^; 
6Q$aite>0Q  la.  décante,  et  oa  ];a.iait.  be«ilUr'}ue<|Q!^  conaislbiice 
dQfSir^;  on  recoaaalt  la  i^cwi^  oui^  de  ce  sirops  tocsqu.' en:  eu 
prtanaut  «m  goutte  eaire  ]^&  dtigits:  elle  liûAse  un  petit  filet' 
a^ij^les  aivoir  séparé».  DaQa«€et<életvil'auiie  peianteur-spéci- 
fiqDQ  4e.  it5Q0|  c  e^-^^ddre-  qu'un  irerre<  oonteuantf  Uiiie  once 
d'eau  peut  recevoir  une  once  et  demie  de  sirop  ^ 

%  Ge  $iropi  après  le  re&oidifisen)ei»t,  a,  la.  couleur*  et  la  con-< 
sig^Dpe  di'uu-  miel  cliùr  ;.  il  est  doux*  aiec m  goûl^  de  carameL  ' 
Après. cinq  ou  six  jours,  il  se  oottveDtit  presfuje  eutiërenieni  eft 
UiQ#vi^a^se  coucrète^  de-  suore^  jaunâlne^  qu-on  peuH  unplojper 
ay^c  ay^ntiige  dans^  récouomie  domealiquei  Ge  sucre  ne  cri^* 
tallise  pas.  comme  celui  de  catt|id>;.sa.foi»ia  esti  globuleuse;  U 
ei^ij^Ut  une  quantité  double. 

fflOi.  (ttiOei^etiKell^j  apffte.raffPirrlaH  dissoudre  dans  l'eau^ 
l'ont  traité  de  nouveau  par  le  cbarbon  pulvérisé,  et  1  oui  sou^ 
misai^paffioage  :  pac  Qe  pcon^édô*  il  disvienii  sensiblement  plus 
blanc^.acquierti  plus.de*  douoaur,  et.pend  son  goût  àù  caramel* 
En  le  faisant  cristaJilisec  une  lroiaîèmej6)i8>  il;  devient,  parfaite* 
i]|^t  J>1aiicv  » 

On  sait quele procédé d&Kirohboff consiste' affaire  bouilUr^ 
peiidant.  trenie-six  heures,  MO  parties  d'amidour  mêlées  avec 
400  parties  d'eau  et  i  partie  d' acide  eulfurique^  à  enlever  reKoès 
diacide  par  la  erai^  ài.lraiier.  le- mélange- par  M  parties:  de 
cbarbon. pulvérisé,  àile  filtrer^  h.  1^  concentrer  k  lân  consistaiioe 
d'un  sirop  épais,  et  à  l'abandonner  ensuite  à  la  cristallisation  ;  ^ 
M^,  S^ra^er,  cbipvste  d^  Berfio*.  a,  répété  ce  procédé,  B  a 
trouvé.qucn  augmentant  la^jwiioirtifiEiid'aaidei  anU^arique  QU  • 
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d'ébuUition,  au  lieu  de  douze  aTe«i\&^^iftW|idtot«i06ipèiidkg^ 
Qf)aif»e,r»^9>^ni  ^  €Qi»F6irlft.d:fi)l(>iril»  eB>i^i0iiM|M^  ^iMuh»de 

^  ;  9^^ip&deYi  fif  abt«««i  (de[lû0itiaisie9k^^ 

|tpf;iA^,à4r^par4|e,dA  weHB^banhbjL»^.  u  i.nf.ii;;:*)  ,f»'jnMr,iii  j 

p^'çyi^f^rageiiPliifWi^qtt'U  |t  sUivii'podr)  ia'«o»4f6dllk>r>^  riii^ 
4;i^!^idon.M(  ipétM« :^  ^^  KirdliMi;  A9iM\è^4fife\(Mi»>tùé^ 

p£^fi^.ne4w)nef.i4U€|rdeâ  rétaltatôlnèycftalileli;  p\AB^%m^\X- 

«.^'.f^hfiipgeifM^ti (oa  Alodifilat  eette  iimétbodë;  <il'*e4t>pë^Wnu 
àcopye^tjÂ,ea.l9:OQ«es.4/Stdei'«inop:bieft>cuh'phaqM  4^%  Ulo- 
gf^^^me  d{j  fécujLe,-  ■  •       •. ;.  <.r'-M.(  -i  tu-.ip  i: 

i[(  Se^  ^oijiveauic  md^^i^isoBib  ud'einployeri  Ifaiûde  ^UAiMatt 
jp^.jliçq  d[f(ci|d0  «T^lfurique^  k  teittiid^  sable  •tau  lieu  4&èiiin^ 
jfi^vlQt  .^tji'apérer  v6ur  dâ  p^tqs  .masaeq  ed  mulliptittift  1e^ 
vaçe^  de,  jt^^rre, dans.lesK|uela!il: fottson'opértttion. iU  ]^Be0u*)l 
4'aiou,ter.  de  l'eau  à  joesure  qti'eUei  sféva^o^iafiQ^Kfue  «te'M^ 
^n^e  ne,  bftiUe  point.  .La rpureié  46 «1]^  fécuba  de/ pdmnkes'dé 
terre  lui  parait  indispensable  pour  avoir  du  boB:«lircrp;>  Hipr^ 
fère  U^caiUet d'buUre  au^-aatre^  oatbonatespsttFlu^siltiunilion 
de  Tacide..  »  ,..■■•  i  ■.•  -i.    .  i  ••«.•  ••  -  ■  .--i  -  :   •  . 

M.  Bouriat,  dans  le  rapport  qu'il  fit,  le4'f«IOËvfer(t914v>«' 
sujet  de  cette  communication,  fait  remarquer  avec  raison  que 
lo^fj^o^^diiS.^  NL-  FlailMiffi -nStilit'^))asi4riàiHPilè1IW)l^>^il%t 
diiTicile  de  régler  la  chaleur  d'un  bain  de  sable,  et  se-HMtfâlAf 
gçurquoi  Tauteur  n'indique  pas;  le  degré  de  l'acide  sulfai^nx 
dont  il  se  sert,  et  quelle  est  ia  raison  qui  lui  fait  ^pféféirèr  ra- 
caille d'huître  pour  la  saturation. 

Dans  un  rapport  du  même  jour  (5  jaavieor  48f  4),  au  sujet  des 

produits  fabriqués  par  M.Thorin,  de  Paris,M.  BouriafrWÉrose 

,     ■  .  ...•>.,/        1 

'  l.  Dextfiae. 

2.  Ifooa  A^ons  extrait  Al  Butledri  de  lâ  Èùcl^tê  les  détaiU  qui  précèdent 
sur  niUtoireiQduairi6U0dttfliicr«i'amlAûm  '     ::'..'  ' 

•  .ni 
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jin  fi^Q(»tiim!TpArticiiili&Hi)4^^  pdu?ntir4>^  >è(ré>1èl  baëë^Sâ 

.!  ciGeile  pi^n^oK^  (StHii^iiii^aliJvéâiQtilé  vtil  {AÀïô^ 

passe  à  Pétat  gommeux^k  cette  époque,  j'en  ai  fait'ëVafiil^eit 
apv^s^eviHr  mviti^  il^aclde'  »etjifi|ttKllpdiir  to^flMailNS^^b  ii(^nâisr- 
tftfi^r^r^qiienBalidél;  lai  >iinsb  etrtëiiqetiïviritbeâlti^otlp  des 
imi^9^i)9B  de>lft|^mlneénib|<^|fQitosUt'^^ 
adhérence,  également  solubl0i:dfl)És't)MM  fi^idè^sàiis^  ti^diiblér 
4a?«iiïlage]  a« » (toasiq[>^eiièeJ  •  lUisi  Udns^tiAellb  è^  '^âi'fkill^n t 
«^BéobéevoUe.  devient  pluBffriablft  fuë'l^vëHfaM^ij^'èW^ë:  H 
nfli^emU.peti^t-^loe^ipais  i«iitllfe)iiél  stfsiràrc^ 'pfali'léfu^(^ll(ià''^6li- 
j^e)leB  «(tpérieM6»«îrronipdi»reilr^bfetifr'ti«ef  éiibsli^ée  gdtÉl^ 
4I6V9Q1  ptK)^rl^  ^fëlëinpio^éè'klaiîsi  bèhudèta^  'd^bi^;''ë<  ^tiA 
serait  d!ifn  prix!>ttol8lois<m(li«d^cpl]ué'ï*tgoitt^  i^- 

.  ; .  'Gett^i  obfteKatiooi;  (bien  -  que  f  «île  ^àniélrî^tti'étoeÉ't  'pa^  '  ViDgel; 
xi>M  paB  ou^  préciease(à:enFeglst^ei'/càt  «l(i^  côtiii'êht  é)C{)lî- 
citement  les  principes  qui  dirigent  la  fabrieatkyn^d^'lk^cin^nie 
ato^ifiàklte,  boosUiei  6Qilâ>ile  indw^tié^tj^MeffM^ët'âom^  o^  a 
viouldl/Ae  notre. temt)&,  faîne* ni  lAodOpôtei^iG/WtOtijoui^s  aVec 
uqe  convietton-  de*  ptes  en  ^I(lS'''gMndè'qii^  l'dti  t^bt  douter 
d'un  -gialid  nombre  de  nobtèalité^;'  et  dat^f '  ^uël^ûles  détails, 
qn^ques:  app&reilsy  it  est'  ral]^eiqii'6ti>D^ puisse  pas  r'eti^ùVefr 
dpiQsJfsa 'travaux  de  nbs  prédécèSftlÉUrsIa  ^octrëe  authentique  de 
UQ^jdécQUYerles.wi  . '.•  ■    /î.  •.•!.•. •  m. l-:-*î'  :-  .    ;  •■■■   •<  ••     '-  * 

:.I>iQ«0. passons  xpain tenant fà>reK!a'i6en  des' î^rocëdéi^  Muellé- 
ment  suivis  pour  la  saccharification  de  la  fécule,  ou  sa  ti'anis- 
formîGttioii  eaglocose; 


»,i 


.  Ab  fM^ccliAvlAcatton  i4e  la  ftfîMki  tialr  Vtkeiûe  buU 

ilPWjIWi*^.  —  Cette  réaction' 8*opèi»«  dfthS' dès  appareils  de 
formes  diverses,  avec  pluMaÙFsr  modifications  de  détail  dans 
Teiléctttioi]^  des  procédés,  mais,  jaiuifond^  lai  méthode  est  sensi- 
blement la  même  partout.        !    *    :* 

Voicfi  lai  description  du  pttcédéid^îM.  Dtabrutifaut,  qui  s^est 
ba94^çoup  occupé  de^  cette  fbbricKlionJ 

«  La  cuve  a  une  capacité  de  20  hectolitres;  elle  pçut  fa.Qi- 
lement  comporter  le.lrî^vî^ij  de  SPQ.feilpgpaajames  de  fécule*' Sup- 
posons que  rôn  veuille  commeDCeriuBcuopératidn,  on  amène 
III.  50 


dap&  jiib  4av0^âOOliffe»4'«Biè;  lé  feu  «lànt  oàis  s^i»  iëf  <fttui- 
dâ^rû,  lui  ebauiè  oeil»  eta  %  la  tttpèurjii^ei'à^^^'M^eiiYW 
rou;  pei^dant  c^  temps,  oq  déla]^0pÀr4fiBi«Qi;  dAm  une  cuire 
ilklidGÉa  4^  âe(  effei>  \w  900^  ktlogrtatti^' de-  féciile' â:?ec 
fiM  kil<^gra)nuaiiea  (T^e^'^ft  6»  ULogruttiBeft  d'acide  9iilAi\rk{te 
i  66'';  «lors  oa  vevse  â(»  «itte<  Iteule^déki^éè  dans  ta  ente  à 
Miiolmrifieiv '{M0  la  trapfie qn'ieUe fKirtë  à  sa  )peMt  supérieure; 
w  la  s^%»  par  petîAca  portioaa  «i  gt*adiiiÉHeiaett(k,  eb  ftààtan 
v»^wi8Ï6ig^u.têûÊ.  lok  bouiliû-do  focale  Urouvc  ainsi  dattâ  b 
^nfPBées  r^eau  à  qoa  tom|iériii«te  <iuffi&aate  fvMrla  cosveH&r  en 
€iâpoi%  ie4  Tac^de  aû»lfuriqu«  ^'eli^jp^He  wek  eU^  ne  'Mde 
|iaa  à  1^  Uiqaéfifffi 

...  .«riL  e&t  easeatiei,  pour  ta  conduile  de  Vopémiion  et  pGwt  ne 
pas  rcDcoBÉrer  de  dîfficaMés^  de  ne  pas  verser  la  ftcute  ea 
une  seule  iois,  mais  bîtfn  è  trois;  réîpirises  différentes  et  en  tMis 
parties  égales.  Ou  verse  la  proBÙtee  quand  i'oan  de  la  eom 
est  à  envinoD  4^  80^  en  a^ot'  soin  de  battre  te  mélange/ On 
continnis  to  chaoSà^  à  la  inap^ur  ;  rettpeâfii  se  iiqvéfle  pAr  le 
contact  de  Tacide  SHlfurique^  éi  la  tea»pèfat«re>  qÉâ  iféiSêH 
abMssée  par  1^  oontaot  de  la  kouillie»  ne  tarde  p«s  à  remonter 
^rs4-80^. 

«  On  ajouto  Hlera  la  deumièmO  portioa  de  fficule  dâayée;  en 
agite^;  mèiae^aJbaiseement  el  mAnna  élévation  de  tenipÂeUve; 
«pftand  elle  est  4  ^^  75%  on.  ajoitl^  la  troisièiée  portioii  de  cette 
mémo  fécule;  l'on  lerme  la  ti^appe  avec  soôn  ;  on  la  Inte-  mèÊUt  ; 
Ton  porte  la  température  de  la  cuve  à  +  ^0^?  ^  on  rabte» 
doQM  k  eïÏA-4ùéme  pendmit  m  bëores.  C'est  pendant  oe  repos 
que  ia  saccharification  de  la  fécule  doit  s'opéper»  et  elle  a  be- 
soin d'être  favorisée^  non^seulement  par  la  présence  «de  l'^atide 
sulforique,  mais  encore  par  le  concours  d'une  température 
«aînteaiieià  **HM^.  G'esl  pbur  ook  ^\  fo  aaiesatioe  et  oétie 
braDicbe>  d'industrie,  <aa  beo  de  conserver  la  chaleur  ^IttM  ia 
oni^  pendant  ei%  bMreSi»  en  oentjainait  d^yntrodttife  d» la  va- 
peur pendant  six,  faeuras.»  pour  maintenir  le  naélan^  à  rélnri* 
lition.  iè  a  été  reeannu  âepuiB  que  cette  ^éMUitém  mt  émM^^  «et 
qu'il  suffit  <te oarMacverlateiapépatura peat^lMaiw wn  bea^r^ 
sultat  et  économiser  beaucoup  de  ûbarbon.««.  , 

a  CJù  a  pu  refiuu[^(|uer  qaoj^al  recoinmndè  toi'^ni^a^sf  6  kl- 
logcamoM^  d'acide  sàUariqua  peoif  doé  kilagnanowa  ^e  ft-^ 
«»te>  ca  ({«è.fNfc  f)^|ifMr^4ML  <lto>ipti^^  aagnieiiieii  ^éme 
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flice  au&uccès  deTopératioB. Ce  cbUaiste  a  observé, «d effets f<is 
la  sacckarification  ^st  d'autant  pbts  proi^pta  eit  plu$jeomplèie  que 
{a  (fose  (T acide  est  plus  grande.  La  proportion  de  2  pour  1€0  est 
^i^f^peAfdfuift  «Oiweiûtble^  et  suffit  poutvu.  qu'>o&  »'Abrégé^patf  le 
,^ine,  dç  si;!(.  ftfiuce^,  8k6  pour  le  repos.  ».  > 

il  coo^ent  de  f^e  observer  que  cette  pioporlûm  deS^ce»* 
«tièmes  d'acide^  calculée  sur  le  poids  ée.1a  fécute^  «  étéi  re* 
gardte  comme  ppéféraUe  au  dosage  de  Kirobtoff,  dès  les  pre» 
miers  essais  de  ia  faJbncatioa  <kji  f^lAcoae;  Gepeadaul:,  loi^qfM 
Ton  emploie  2  kilogrammes  d*acide  à.  66*»  pour  400  kîJM>* 
grammes  de  féatJe  eaumereimle,  il  Ta  de  soi  (jae  la;  prepertkNa 
réeUe  d'acide  eal  isupen  supérieure  à  cette  relatioi^  poifiqpie 
cette  fécule,  fen£eriiiaiut  S  éqaivaknSs  dfean  au  moms  ^  m  pîart 
êtne  évaluée  à  plus  de  81,82  de  matière  réelle  sttr  100  pari* 
ties. 

La  proportiou  81,82  :  (00  :  :  2  :  x^^^AH  accuse  une  relation 
effective  de  2,44  d'acide  à  66*  pour  100  de  fécule.  On  pourrait 
se  borner  h  Terapipi  àe  4^,63(&  d'acide  pour  100  kilogrammes 
de  fécule  du  conimeroe ,  ce  qui  représenterait  exeetemMii  le 
rapport  de  2  pour  400;  Mais  comme  un  peu  plus  d'acide  est 
loin  d'être  miûâble^  ainsi  que  nous  l'avons  déjà  dit,  on  ne 
risqne  rien  autre  chose^  en  employant  2  kilogrammes  d'acide, 
que  la  dépense  excédante  de  364  gramfees  de  ce  même  acide 
et  de  ia  craie  oocrespondaute  pouj*  la  -neutralisation* 

,  Quand  la  saecharificatian  est  terminée,  il  feuf  neatraCser^ 
l'acide  sulfuriqae  par  une  base  im  im  carbonate  sueceptible^de 
former  un  sulfate  insoluble. 

.  La  crainte  d'employer  un  excès  .deLchai|&  en  lait,  le  meilleur 
de  tous  les  agents  possibles,  a  fait  donner  une  préférence  bien 
peu  îustifiéa.au  carbonate  de  «baux.  Le  dégageiiiieûi  de  l'adde 
oarbÎMiique  est  beaucoup  plus  désagréable,  fsa^  son  effev^ea^ 
cence,  que  la  nécessité  de  faire  avee  attention  la  aabiraAien 
parla  cbanx, 

.  Bans  ce  dernier  «aa^  le  plus  raiimmeLet  le  plus  pirompt^  eeimi 
jioee,  il  faudrait;  se  ineertuir  les  demiéee  smvaalea  : 

1»  L*éqaiyalent  de  Tacide  sulfurique  à  66^  égal9*«.       612,69. 
'    !P  Celui  de  fa  ctiaux  caustique  est  de. .  •  • dSO,00 


Si  l'en  ymtL  repertot  Iq  adeul  hd'emptoi^  de  1,000  gminmes 


7^  ...  r.,rmitmr.Wm^^^»,nj.,3n, 

612,5  :  350  :  :  4,Op(V(^*^MM<*88Ç7H,.  ,..„,|,  ,„,j, 
"i'D'iri'on'Ic^idurk'qJe-ïU'I'li^^ 

l'&t  filli''i' lK:iiXe;ir'.''té'ii»<iâ^''^^t'  WMBfe"  JtiëiWâ/i 
spipfeut  accuse  ia'sâ'turàtioi' W^™^i  Wifalfe  èiè'^ië  ââHi 


logrammés  de  craîe  finement  piil 

m 

seul 

.•iriii'iJiiii'i  J<'i  7  iiiii  '.tvi'l. 
1-: >'h  .M|.i-,i;«»^i:I68{5',dMW00l;«l?=H9l«8KH^ji-,.u;.7/  .V. 


ailée.'  ti  p^Htraïisalibn'  '<i'ém8hti'^e^âf  fe.'btt         de'  'Ibur- 

-1   ■.ri„i(i..li  '■,;,  'Il    ■:\'-.;i./    r;    ;i;.,',).*ii',  liai  •JlU'-nW  -.t  .«ji'a-fcj 

i^Gsol  qui  ne  doit  plus  passer  au  rouge,  on  pnjicède  a  ladeio- 
iûràtion;' i kdariÔcaKéil'  'rjltilVratlob'^lèk  feA 

J^Js/siaiice  coûTC^^^^^^  --^''^  -'""i  .i—:  ;-:'  >■ 

'   rJéquivalenriè'la  féc'tile  kkxii^MhSï'iilMm  'ghicofe 
^4'^5,,on  trou\fe  théoriquement  .que  100  parties  ^e  fécUfe  itt»î- 

po$éepure  et  sèche  doivent  'produire'ï^2,'Éx'i^à'ifiié'â'dë'siro^,  ^- 
Ipn  la  proportion  :  ,  ri-'-l-r '; 'iim,,,-, 

2,025  :  2,475  :  :  100 :  x=>mM.^:-.:\.::ui  -,  Ot 


,  ,  l\[ï»^  D^h^uj^fa^t,  accuse  un  repaenient  de  iîu,ii  fô'ijin  <00: 
j^aijs ,.  len.  g^a^ral ,'  la  jpr'atique  in*atteirit  pas ,  cW  résullàti'  et 'né 
dépasse  guère  poids  pour  poids.  '  ^  -  i  j -. 

.On  ne^ipçjiit,  -en,  effet,  calculer  ,que  sur  la.valçur  de  la  f(^(ïilè 
cow?Jji?i^*qal(f  ep  ,iiîat|erje  sèche.; .  pr^  nous  avons,  vu  qîié  dellç 
JpçuI.e.n'Q|ffre  qu'une  richesse,  de  èi ,'82 _ poiir  lÔO. ' ft ' en'' Wi\i)'lé 
que  ioo  grammes  (ie  cette  ilécuie  he'péùvent  pfoduîrè.  ^oi7- 
quement  que  i00^002  de  glucose,  en  supposahif  qu'fenô'sôii 
transformée  tout  entièf^f^'iliàe^d^o^ise  qu'une  proportion 


PRÉPARATION  DES^Soij^B^^N^^^^ïii^iTIQUES.  iÉi 

iryéalïsableCmais%>ritf^tfè'*e^;  è*^ ^miy^dn  i^éfaôeii 
ment  de  poids  pour  poids,  dans  lequel  il  faut  cOm[li!ér"t'è^èé- 
dant  d'eau  qurvëSlJb  Hn94â>^iU(|(l  I  :  .  Oc'.C  :  o/:l<i 


s 

^w  *^*.*.^..  ww  qu  en  proportion  de  leur  valeur  en  substance  sèche, 

J}p(^,^er,a^fÇ^^,^i|^i^^^e.^4^^^^^^ 

!)imjpftà..alçop^,  danj.un,ç^^^  métallique  cjont^lé  pmd^ 

fÇfWf  çp»P^j,?fflç,j4f#p^  de.^p^tom^^  pssàyèe.lâ 

pçi;te  de  poi4?,to*QM^,^  très-approxim 

tivement  la  valeur  dç  cellQ .denrée,  en.uidiquant  ik  propirlion 

d  eau  qui  y  est  contenue. 

M.  Weinriclr'i^iyelUe=d»6liàttrièr:leaMIai«leM*acide,  d'eau 
çt  de  fécule^ ^à^gue/^^^^  de  -^1()0<;,  et  il 

Hr^t^ï^  qj;e,p£^rjÇe,^ moyens  la  saccqanfîcalion  est  complète 
ep  ^e]}pi  .ou,|tr.pijs,lifiûjceîj,  péUe  mpdi^catîpri  iji'é^t  pias  dimcîle 
hf  pratiquer  lor^qù^  Vçn  èm|).loîè  là  vapeur,  ïl,  suJfil  'd'augmërt- 
Jjer..la.pressijûn  jiiiqu.à  ce  ^q^Jip  Ijon  aitatteinC  lé  degi'è*  conve- 
nable; ainsi,  pou^  augmenter  là  tènsion.jusqu*à  un  pbitit  M 
qj^e  la.tewpérdt^rq.de  1^  y^p^ur,soitpor(ée  à-f-ï05*,  éh  a'dmèt- 

i^  p.",143jdç  n;i^erc>ve^  représentent,  rexc^s  dé  tension 'de  ta 
vapeur  à +105°;   '"      "  v 

2''  Et  que  la  soupape  ait  une  ouverture  supeffiètelle  de 
20  centimètres  fear^M;--  ■  ^    <  ') f     •  en  ^2    .:.•!. 

,.fc^  produit.  dap,.'f43,+0,002=^45x0,0020=290  centimè- 
tres, cubes  de  mercure^,  multiplié  par  la  densité  13,S  dé  ce 
métal ,  donnera  le  poids  3*,915  dont  il  faut  charger  la  sou- 
pape, -         :  . 

..La  formule  à  suivre  peut  être  aisément  établie.  Soit  c  la  co- 
lonne mercuriell^  représentât  l'excès  de  tension  de  la  vapeur, 
ûf  Touverluré  de  Içi  soupape,  évaluée  en  surface,  et  P  le  poids 
chercher  on  a:     '  '     '..*'.      ^  ^ 

.       r+S><rfXl3,{M=fP. 

Daiis  tous  lès  procédés  de  sàcdharificUtibn  dé  la  fécule,  on 


reewiiaft  qnè  î'opftrali*)n'^"'tértiiinéé',  c*e$t-ÎHÏîrc-<inc'1i  fe^ 
cnU  eA  retraite  eitrékdMttiiée;  iot^qti'cftie  be  fbérDlt  ptdér  s» 
réaction  caractérislique,  laquelle  «st  de  prendre  une  belle  oou* 
levr  bleue  sens  Tinflaence  de  Tiode.  Il  sa^a  donc,  pour  s'as^- 
rer  de  l'état  de  la  réaction,  de  prendra  qu^(|ttes  gduttes  d« 
liquide  svr  une  soucoupe  et,  aprèâ  i^ft^idip^ietee^t ,  d'y  ajon- 
ter  OB  peu  de  teinture  d'iode«  Si  la  oeioration  bleue  se  mani- 
feste, l'opération  n'est  pas  finie;  elle  est  terminée,  au  contraire, 
lorsque  la  coaleur  de  la  liqueur  ne  change  pins  par  l'iode. 

dette  teinture  est  fiadle  à  préparer;  on  introduit  de  l'iode 
dans  un  flacon  bouché  à  Vémm ,.  et  l'on  verse  par^deftsns  de 
l'alcool  à  50  degrés  oentésimaui« 

n  faut  avoir  soin  que  l'iode  soit  toujcoxrs  en  eiccès  dans  cette 
liqueBr,  dont  mteseafe  |^tle  sufpt  pour  un  est>aL 

Voici  les  princqnuix  détails  du  procédé  habituel  suivi  par 
la  fabrication,  pour  la  préparation  du  glucose  sous  ses  trois 
états,  de  8ù^p  de  fécnU,  gbteoÊe  en  masse ,  et  iucre  on  fliusese 
granulé. 

On  commence  par  saccharifier  la  fécule  en  la  faisant  arriver 
peu  à  peu  dans  de  l'eau  acidulée  bouillante.  Le  mélange  acide 
est  formé  de  98  parties  d'eau  et  2  parties  d'acide;  souvent  on 
n-'emploiejnémeqaelMM  dexe  deraier.;  luféoubè^sochaiôfier 
ne  doiil  pas:  dépasser  â&iKHiii  iOQidu  piMdsdnliquidiB.. 
-  Larcuve  àiscbâcbarifiér  A  est  èa  Imôs  (ftg.  M^  ^  les^  éomlfea  oaU 
une  épaisseur  de  10  ceafimôtres,  et  souvent  rii&téneAr  .âH 
doublé  ea plomb*  Uftfond topiéiiie«r.iM,>tTè»fSottdeet néaiiflâkit^ 
donne  passage  à  un  tube  c  pûtt^  le. dégagement  des^vapoors^ 
Un  trnu  4'homjDie  a  sert  tt^la^tftin^Mimiv  et.«ç  èoftoifinatir  A  est 
réservé  pour  l'introduction  de  la  fécule.  Un  X}xbt€fg  en  pkHbb. 
apfwte,  la  vapeur  néoessaif^cia-fOrttàttilHir^^ 
tâbe  lest.  feadue.par  4#$  triûtsdo  4MBÎe;<tefiilafi]kioitié  lefci'Bro^ 
de  son  diaiBëtre  et  de  di<«iEMé  6niidKstaqc«..£n^^ittni  trao- 
d- homme  (V  au  fond  iaférieuf ,  pe«-t  i retirer les(diépôlSite4la«>- 
binet  h  permf  t>  la  wrtid  4eM  iniAieaiT  a|^  àtei9btati0iu  fUèUMi 
se  )7«id  pfar  on  cammtt.  on  divoetemcpl  tiMs  «MiftsteMirBi* 
ûi(.elkpe(ai}(ipoaer<(»|c«tofUiieiMaLrU».é^9eadiiymni^      >;    ' 

La  oparct^  de  1- opàEAlioa  ^\  itrtorsiiBMpleti  lOnl  ihmAmI; 
d'abord  da|l^,^^cav^.u^^e,çfcfial|^feqfl«lrt|â.d*:elaov  aoit)«fthf»r. 
tolilres  pour  1,000  kilogrammes  de  fécule  à  traiter,  et  l'on 
ajoute,  es  brassà](tà^4^Me^jl^'^fUéiBi^,<^  90  à  25  kîltK 


gFfUfvea  d'acide  tnilfurique  h  fMt'i  On,QQvre  )«  robùtat  t^pour 
VinlrpduciiûQ  de.  la  Tifieçr  et,  ^xxidiuQt  que  le  Itqaide  a'é- 


obanfie,  o»  délaye  ta  fi!coi«  avec  Boti  t<^s  "(feMi.  Lorsque  le 
liquide  de  la  CQ«e  est  b'^iOO*,  dny  venepeairpeii^  par  porn 
ticms  d'une  vingtaine  de  litres,  la  b(Aiillte  fécoleate;  l'entoh- 
noii'  é  sert  à'cctle  introduction  pendant  ls<}iielle  on  maintient 
la  iic^ueur'en  ébullhiota.  Lorsqiw  teMe-U'i^itle  a  été  ver^l 
on  se  trouve  avoir  introduit  dans  la  ciive  40  heotolîlnf  d'vaii 
en  tout,  fiK  kilogramoies  d'acide  «t  1,000  kilo^ammes  de'  fé-> 
ouïe.  ■:     ■  ■  .   '  :■■.■-■. 

L'opération  est  ternrinée  ordinairetnent  trtris  t^arts  d'beiffe 
apr6s  la  dernière  introduction  de  fëctale  ]  mais  il  faut  ttnijonVs' 
s'en  assurerpoUrla  telntare  d'iode.  '     '    '  ! 

-  On  arrête  ntow  ta  vapeur  en  fermant  le  reWiiet  rf,  pois  ftii 
iiMrodifit'Cn  agitaift  ti  peu è  peu,  par  le' trou  ^'botamed  du' 
fatïftMd  snpérieor,  la' quantité  de  craie -puIvériséenécësKaire 
à  la  saturation,  dont  oÀ  suit  la  marche  par  te  papier  de  tour'- 
ûtebU.  'Il  faut  nOriMteinetlt  de  39'i)'9}')tirogi4mlt^'d«  ériie 
poofartrfrefSS^fcîlogWfflmpsd'MWe, 'Selon  1* calcul;'    "   '■  ' 

-■■■'A  ,■:   ,\--.  ..p4»'.S.i^*iV:|i»l»-:J»*^a5.«*-  ■■■!    ■■■  .--■■■■ 


Mvt^Q9imfeu;i4Xwi\tâ  I«)»tiiirali(nl)  eatiop^s^iaennlafiise  ais)- 

4^e)m6fi6i  jSoiliiA$(Ps»iini  pâseitvmr  ^ix  ïifi;m  lia,  ^tmàat,  baq  v'râ 
i^0tttiroo]a'jb(tUçuiiJâlftfr<^.  ^riJe  robinet  jÂ)  ^"On^'Aiiifait  itiis»f 

sont  extraits  par  le  trou  d'homme  c  et  eni^c^jam  dél^ou][dpai^ 
«t  ^unMfiefiii  he^}e^m  c^^^ttt'iiet^ito-jlaKdgdiJ^miâmBteâau 
reste  du  produit. 

Dans  le  second  cas,  Id  dépôt  se  fait  dans  le  réservoir  B  et  la 
cuve  A  est  prête  aussitôt  pour  une  autre  opération.  Le  liquide 
clair  du  réservoir  est  soutiré -^par  le  robinet  ?,  envoyé  sur  un 
filtre  à  noir  en  grains,  |et  de  là  daiâ  des  réservoirs,  d'où  on  le 
fait  monter  à  l'aide  d'une  pompe"tfans  un  réservoir  supérieur 
Ë  (fig.  81).  La  dissolution  <jie  shteose  offre  alors  une  densité 
moyenne  de  \o^  BaunK^r-s^lhÊib  doit  être  concentrée  à  l'état 
sirupeux. 


');    îijj 


îll.jJlD'l'l      It'j      'i'I-'iljULXi    r 

j   'b  '^Ji/liu*^  ni)  Mi-iii.'u' 
l'ii'i'l'-uj)  i>'ijjit  '.*!  -îH 

-j-ijo*»  'MiT-.ij  "I.'  <'.ii'.ji''7  >jjEig^3iJ4>  ^•ii'^ii^'''-'l^*  •"'■'^-^  Jiiil'0-i';  l'J 

-  j  iLQ]msft]rvoirjË(  p9t<  ajisdeftié  p^r.M^  airof)â;^^cis/a^itûiitides 
âitr^Qti)dâpqséidam{dj3S  Caisâeâ  o<ijiUst]iaiiiîsé}<pûEuiie  poiÉf)6 
élé)Yai9iri^P|anjutilJâei,'{^Qiirâa  çonc^atHatiodi;;  i  lesIjvajnÉuBs^qnij 
&'.^fôvi9nt  :clei$i »iw^  ^i99QC(h^iaûnipeodajiitiiUjQpél*aftt€miififtt  n(k4 
pbxJiTf^i  I  ^^^él^aûl  Qn  'G)>i  lpafeoilu*Q»t  i  unij$epp^nlifi  1  donèllesi  Mm 
sont  contournés  horizoAtalcmentodûifs  ulinti ^^andè  IcaidfieySj 
déeouiYeetâ  à'ia-pastiç  isupéiâetti^,  et>muQib  diDîiddaD^iijr  pdur 
riasfieridû^iy^f^uos  dollja  tlont^j&tk'aition'ij  toitnbe liù) sdrt jâsiita) 
coÀsseiëi  6fipour[SOFeiiK]t)^  dfansouiiie  ^btinioËe^drappcL^  apÉrè& 


•tite  looâdenealsfeBj'  i  aâA'>  (te>  idKmUuieri  la  •  imMiaâ^e  iodmt^^t^  ^k 
idaasttd)  (iïiffe€Eti«i]i'){lowiié)  V(âsini^èOi:tJti'>itobi»i«|>i(t  i^érad-A^ 
sfr9p£daDkiiu]({ïatiit4»Al  nîlil,  lèl  4e>4}quide^  '  «dttibe''en'  ifluiet^finè 
'^idp  hotnUrâuséS)  oViVeunto^  siinl^  seTpéi£itiiy^û(>de>iéottdèind« 
l'apiâeBikittiidtiiari^lveKftoii^unicQnlveau  itférieuYV^'oùl  il^s^é* 

i}i:U'Éew^6iii^iiSitiyiiié^^vii&^^  ^)s^d^od  ufi^obibdtiis  te 

)j;^'/i  T;  ')"»'!JiîM')(i<.')  'l'îl'»   l!"l>  'jj'r  i^fr^:;!  m  M   "i'.\   ■»))   tum'î/uiii 

JT  I  ./L'hjijjj^ 


F^^Sjlji 


I      ^ii     ;_j '.''IL  M  -■ 


fait  arriver  à  volonlédétos  «ttécîràndîère  H  à^  évaporer.  Cette 
chaudière  est  ordinair^^-eeHei-de-  Peoqaeer;  elle  reçoit  la 
chaleur  par  une  prise  c^e  vapeurXXààiropkâû^Baumé  est  en- 
voyé dans  des  caisses  de  repos^pûtt  se  purifie  de  la  partie  in- 
soluble du  sulfate  de  c|auxj  pui^  iî  est  embarillé,    \  _^ 

On  le  filtre  quelquefqis  à  firoid  sur  le  noir  avant  de  le  mettre 
en  barriques;k^W*|K^tf  '^Wlêlf^f^Wàric  ft  la"edfiiSBI!ration. 
Le  produit  des  opérations  que  j^aus  venons  de  décrire  consti- 
tue le  sirop  de  fécule. 
'  <SuUoiiwut'^»^lai^'ile  |tM(»&^-£i(^^ 

tr^ioq  du/sbpp^jasqU^iliO*^)  Bosnie  4MiuillatitV'pui4'oh't8''ftlit 
papseDjdops^desi  rafratehifldoirav  oùcmielaii^së  jusqu'à ^ ce* qtiè 
FoH  «pèr<^oii^iè'j[i6inlmeho6iponti^de'ihi>oriâtailifsation>;  ion  rin-^ 
troAdit:^'{il6cs>ldiii^iIq9  «futailles-dTexpé^itibii;  où'  il  laofaève  d<i) 
jA'eiidre'l'éilatsi^ideidU'glubode'en'ihâssoi'' Il  o.iinni.in)  '  .^ 
uLq  \préf)ia!^ati0Di >  dim^ud^^  t'^fwmlé\i:tepùse^\siir'-  lês'^mèmk 
péindi^tei^.  Oh')sbetteaVifle>làri-ffieiiIe«^le  i^lub  eomjyliéteinbnti^s^ 
âibikii)  pbcpfitUi^e'IoiisiTdpoetioniilë  débalore^papqrid  êAitHim 


7M         .      .  '■■!■■  Il  II  III  (fmnmimtmnBk'j  : 

sttffisafliftsar  le  mûr.  j»  gvaiito*  La  ooacentratii»  est  enaûte 
poussée  jusqu'à  32*  à  ^"^  Bmmé,  un  peu  f^é  Mi  m  élé 
qu'en  hiver;  ie  sirop' ptôse*  dtts  dbsf  r^rvtoirs  remMdis  à 
l'extérieur^  afiii  de  ïaire  ffépôserlès  sëU  issolnblesr;  imte 
heures  après,  oa^^t^  Ja  panie.  d«ire,.tQinbèiéi-H^Bflou*H^ 
de  température  ^  el  on  la  «et  à  miêimiUter  -dans  Hm  ionneaui 
défoncés  par  un  bout,  dont  Tautre  fond  est  percé  de  trous  bou- 
chés avec  des  cheliii«i:  de  biyisi     -   '^  ♦"•■  '   "<-^  i   !^^ 

Ces  crîstallisoirs  sont  élevés  star 'èliHnftel*s'à'40'ou  45  cen- 
timètres au-dessus  d'un  hirge' Caniveau  doublé  de  plomb  et 
destiné  ^  récoulement  des  .sirops  d'égout.  On  ei^  dispose  aipi 
plusieurs  rangées  selon  les  besoins  de- la  fabrication. .  ■ 

Chaque  tonneau  est  rejpapli  aux  4/5  par  du  sirop,  puis  oa  veî^ 
par-dessus  une  couche  d'acide  sulfureux  pour  empêcher  la  fer- 
mentation. Au  bout  de  dix  jour^,  le  sucre  granulé  commence  4 
se  déposer»  et  lorsque  la  solidification  est  arrivée  aujx.deux  tiers 
ou  aux  trois  quarts  de  la  rna^s^,  on  <yte  lés  chevilles  des  fondç» 
et  les  sirops  d'égout  s'écpulent  dans  le  ca^iveau*^  Ççmmft  ces 
sirops  renferment  une  (juanlité  notable  de  dex,trine  qui. a 
échappé  î^  la  sncoharificatiorf„  on  Ips  remet  4^n8  1^  cuve  ^ 
avant  la  saturation  par  le  carbonate  de  chaux.  .    ,    ; 

Le 'sucre  granulé  égoutté  est  mis  à  séchçr.à  Tétuye,  dçiDiS  un 
courant  d'air  à  -|-  tô®,  sur  des  airés  en  plâtre,  afin  de  faire  ab» 
sorbeit  une  partie  du  sirop  interposé.     . .      \  ,    .    ,x        ^ 

Les  petites  masses  dé  grains  ^$^loa^érés  sont/^^^rées  au 
crible  ou  à  la  claie,  et  ensuite  brisées  entre  des  cylindres. 

Nous  pensons  qvm  Im  ptÉrlge"dtt  siieré^  ^àKiuM  tefaiif  sbsœp* 
tiMfe  d'améHorations'intipôTtatites.  ^Nê  i&ér^it-il  pas  pds^îl^ley  en 
effet,  de  faire  siibîr  à  ce  sucre  une  (;rl$taIlisatioix  d^as  ((es  ver^ 
gWMe^  et  de  le  çlairçer  epsi^ife  par  quelqueiageii&sofiMptibie  de 
dissoudre  la  dextrinesans  avoir d 'action  notable>sdrie<f(llieose? 
PWi^uoi  même,  après  l'avoir  fait  cristalliser*  S  (TëHÉnaire, 
ciftante  il  yient  d'être  dit  ;  lie  le  pùrj^râii^on  pas.  à  |a  tùfbine? 
Lârdofisieoàtion  ëni  deviendrait  pîtis  facile  et  plus  prompte... 

Jf.  I^ayen  la  donné;  le  çpmpte,  d^^/abricMion  suifiçuH  pfixktk 


,  I.  .•  » 


Fécule,  2,000  .kilogfflndri^  à  22  fraBcs 440  A*. 

AeMe  «itTuriqua,  45  kllogremm^ff S 


PRÉPARiaiaRF  swii/woNiJ  »nr  ismuTiouEs.         M 


direction.,.../...,, ,, ,,....f .       .10, 

CombastiMe L;...,..         50  ' 

uyjfsr^  cnwBueiu •..••• ix 

-i  .-'I  '•iio .î    '      1 1  "1  w  .  i  r.  ;  •<  '    •;  .  Il    »^    ni.'.,  i  n  ikh^-.  ■  -d"'  -I- 
Sirop  à33*,  S,000]EUograiDO^[o<,8^i^<^4#-.  .   :    o<   i      >! 

'  Il  nous  paraît  impossible  d'admettre  ces  éléments.  En  etfef, 
le  prix  de  ïà'fêctilë  'efet  '  beaucoup  pWs  ëïevé  "en  môycrine  duèi 
lëchiaVe^donn*,  snrli^ut'dtepuîs  lË'iîftmmutïÔA  d^i'pWdbï^  ^ 
pommes  dé  Iferi-é,  'étTôn^éut  le  pàtïév  hardiment  au  doûbVé. 
B^BTÛ  aûtrê  côtë/'dfths'ùtie  fabrique  îtap'ortanteV  faisant  plii- 
sielHrs  oy^ratîohs  pat^  jour;' les  fhiis  acèe^ôîi^es  sont  portés  à  uii 
taux  trop  éfevé.  La  directtùn,  âurtoùi,'iioii^paT*àît  être  dans  dek' 
conditions  èxa^rées,  car,  àî  ce  èhïffre,' uii 'éontré-mallre,  dîri- 
gentil  la  fabrication  et  ne  faisant  pas  d'autre  travail,  gagnerait 
ifroporilonndlement  plàs'ctué  le  fabi^îcant  lùï-mémé.  Ce  çoplipte 
doit  être  établi  suY  les' bases  suivantes,'  pdtit  ne  pas  s'êxposér 
}i  commettre  des  erreai-s' toujours  graves "eii  industrie. 


t    '  ■ 


Compte  de  fakricatiùn  du  gtùààei  p^^^  t  emploi  de     ^ 
%(!lO^Mogràné^ée^féèiik'parjotir'seù 

r-  '/i-l'  ''ri-'  '■"!  ',1'.  ••• 

Acide  Bulfurique,  1 3^00  kilograounef  à  1&  fr^-, .  r^.  ^.. ^.j;   •^►^ftfi \ 
'    '  Craie,  té^SOO  kilogrammes  à  4  fr. . . .  '.  1 . . . .  !,  i.. . ,  ^ . ,  54^ 

"     '     MitiM'oéavitrMU«Hement  du  ébki'é^mahr^'oa  eWob 

u       irrte»,  W  fr»' |*r'ifl«r,. .;.....;. ;::.:..'..'. ..';..    ''  4,S0»' 

^    ^    Noirrop......,.,,.,..^,,^..,.,^.j.,.,,^.. .,,,„..„,    .    .9»P«^} 

Loyer,  entretien,  fraia  divers .,. . .  .^, . .. i,OQO 

•  trinkpiHs.  j. . .  ; . . . .  :.  : .  ; . . . . . , .:;;.' ,...:...'.:      â,ooo , 

Ici  IM  kUogmiiiiet « « .    ^l'Sf'dèé^ 

..    <..«       *•,.'!  t  v;  -^  'PiiftwBPftJ. uuo/: >'/i<^  'i  4«,53d 

>-  .Miffii."-M'';'ï  »" .'   . -trr.i  u.'il.i»-  '>:.r'>. 

Encore  est-il  à  rQma^qiier  .qi^^.  .laufâu^ei  canuBonciale  doit 
être  rôbj|Ç,l,d(&  la  plus  graq^ç^aU^tion  de  la  part  de  Tacheteur, 
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lie  du  *  **  "  ---rxj._  „ 


C.e  bhiffre  réduit  '^^  ff,cujfi^r.^çllft  ^,^2^.,l^}/ftgran^fls^.ft^j;jfiji 


donné  ^dç  S^f^ulifAafi^jl^^^^^^ 

ff une  Lajïipe.a  ^Içoo^,  .U.Pfiftft  MW^^^.  mf^%^l?^\')^^m^â 
lion  jl^ea^  hygi;(TOétPfq/^,q,,cofls^i^ft^  di^|P^$<% 

pemmçnt.    .  .  ^.  ^    ,.  ^    ;,  },.,.., ,,.{,  ..-uMn»;  j;  uv-:!  lii:  a  li'pp  ^iîi:< 

'  D'un  autre  côt^,  .la,féçi}le.  psf;- ^ftHVf^ï\t^3|^fi4ç  j)^r  .^.m^T 

lières  plus  ou  moins  inertes,  telles  que  la  craie,  Tarcile',  diffé- 

i^cinéJier  un.p^çi^  .dfln.pé,,4^.Wç.^jâ^^^  RffcprffT 

duire 'plus.  dç.  0,009,^^  ^.,0^ Jç,,,i:^pi^v.,,.^^^^^^?,jîfif^è 
1  centième  au  plu?,   , ,        .,,    .,  Z,,^,  ..,,,,:  ^^\^  ,,,j,,  ; 

L'acide  sulfurique  esf  >ip  d;^,lr^.l3  sqi|j.(j[uj,p^9pQ,prp,^^ré 
la  (r^nsfoumation  ^e  \ktéç\i^  e;^.,^^e:^^l:îl;^^,jp^^,pq.,g^um^ 
|ous  les  acides  .minéraux  et  p|^çiejUr!?,.px|jd^  d;prigf^9,)(^éWÇ 
sont  (loués  de  la  même  j)ro|)i;i'^Jé.,''(^t  \h  agis^eftf,  ^lif  Ija  féçfjl|^ 
d'pne  manière  pluç  ou.ppipsjçapji^ctfj;  pwtfoB^ei^sQla^jlaieij^T 
^érature  du  mélanine  et  la  f|pJpi9r^Qn^d;açidç.;ÇIï|plpyé^. .  [,. ,.  -j 
'  L^acide  azotique,  trop  cher,  d'ailleurs,  pour  êlri&(d[pja^,i^^a^ 
industriel,,  donnerait,  lieiv.à  Jljl|e^..prpd^jil^^l^.Qp  /^proplf^e^V^ç^ais 
ràcîde  chlorhydrique  e§t  souvent  sLibsti(iié, avec  ^vî^ntajjiB, à 
f*aci:de  sulfurique  pour  la  fabrication  du  glucose  et  dé^^,o.}^^ 
fermentescibles  de  fécule.  En  effet,  dans  les  localités  où  se 

de  sodium  ou  sel  marin,  1  acide  cblQrbydriqji}g^s(pi^*fqif  nSA 
écoulement  assez  difficile,  et  il  tombe  à  un  prix  très-baSi,  qui 
donne  beaucoup  de  bénéfice  à,sôn  etpploi.  L'usage  de ^qetaciïfe 
n'offre  aucune  difficulté  et.  ion  dosage  se  fait  dans  les  mêmes 
proportions  que  celui  de  racidô  sulfurique,  Nous  ferons  cepeu- 
daiit,  à  Regard  de  l'acide  çblorhydrique,  une.oliservatioû  que 
npus  croyons  de  nature  à  .intéresser  les  fabricants.  .11  nous  a 
semblé  que,  dans  maintes  circonstan£ç^i  laiprpduçtio];!  4<s  V^ff' 
tière  gommeuse  ou  dextrin^  est  plus  çoasidérabte  que  p^  1  l^c^c 
sulflirique.  En  tout  cas,  la  plupart  des  distillateurâ  qui  op|è^gû^ 
'   lai  saccharification  des  matières  féculeiites  piir  l'acîBe  munk- 
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Ai 


1  HCiue  tniiaf nyanguc  oirre  en  ouire  ce  aesavaiixage  ae  ne  ppu 


tique  n'atteignent  pas  un  rendement  alcoolique  aussi  élevé  que 
)tip'l^lkiféhlfthkkiftirîqnfe.-fcà'''PpM(lbn  dti  ^WcbWpè 
r^téëaiWriyaH^iie'<ilffè''étt''èUt^^7fe  déi'aVaù^e'de' njJ'pptf^ 

t 

iSi'ë'feétJiir<Jé''aë' Be" yii.'i '"'''"""^ " ^^  •  >'■  f>^- "  1  ■  "•  ' 'î  ■" '  1  '' ■'''  •' ' '^'•' 
•^''Cktem'dé'ili'iaddh'akfMtiiiildë'ltf^te'cuIè'paVlkaciàé^ 

sans  qu'il  y  ait  lieu  à  aucune  dépei;ditiDn  de  l'acide  slilifl^'fi'que 

êtt"io'rt«  yaèV'^^hiWiqUènSeïff 'p^riàVitV'c'étté 'tràriifôi-niatïon  nfe 
kéî^i  (ïÙ'ah'phfenlMn^tedî'ilaM  fWorikè'  arlificiellemèili 


par  l'action  dissolvante  que  l'acide  .exerce  ââf  là  téciilé.' 
■•'Hikii%é'^pmil"^\\i$"dMm',  'Ibteda  ^nsidlre'qué.'  ! 
l'6ii  ïtitrodWt'dèïa  -fëétiï^  (ïàiik'4riï^ssHe  ^Icàïihè/de' pofàssé' 
Mt»  'ëxériljiiè;"ld'  îrikiiSté'^riJ^i^i^è Ve"aissoù't  et  qu'au  Boiit 
•d^tiri'téï'tîiltft'éiiip'^rèi  ik  teWK'Sléè^pdié.ë  à 'iine  chaleur 
aë4i'&fl*ii^M'«W  Vèrifërtilè'dy'l'^cètafè  aepotasse.'Qr^ 
l'acide  àbétiiittë'ùè'tieflàt's'ëtre-fdritiè  '^'epa*  uné  iaéch'àriûcà-' 

treh'^rèaikbiè'.' ■■"■"!  •'••"■■■••''''•'■••'-"'     •'  '''  -  ■•■■■■■■]  . 

'"Alà  aèirièifairt;,iTe' s'ectiha-^Mè ''rfé'  'sa'cchàriôiSàrîon'tte 't^ 
fécWte;'t>lite  riatùrtfl  qtié.ie'pl''écédè;nt,'ést  encoi'e  beaucoup!  plii^ 

tj  .c .it  -    !,■   ,■.  ■•','  '..    ^    i.li   i:i  iii/,"'i'i:il  I.;    li  ■'  j     '1  ;•  '•    ■:  :  -1    . 

I-    i  < ■  f   'j.i-  J"î   '  •     ^  :,  I ■   . '•  i.j   :i.l    .■'..'   î   *'  •  '■  ■    <    •'    '.*■     * .   * 

pnr  lA  oliÉétàëi^  — KlrChnQtr  âvàit  annonce  en  principe 

gtutèn  de  ces  mêmes  graines,  el  que,  jo^ir  (a,  germination^  ce 
prlttcVj^é  azôli^  acquérait '^àjprojijrréfô!  d^  îransformer  en  sucre 
une-  qlia^tïlè  de  ïecute  piué  qo'nmçrjd'bi^  que  celle.'de  là  graine.  J 
^11  est  aisé  Hè  Vo/r  que'lé'Aïtiiiàlè^V^^^^^  confondait  raclîon 
âif  gltiteK'.'^ckïon'  ^tlcc\i'^Mànïè' i\cHàud;.  {Vksi\M,  avèçcell^ 


'il     'i 


V     N., 


•rf   V       '• 


J 


ttétaDge  à  4*df  ou  -f^eb^ipèndaiiî  (dit?  à^  âôaM>te«é«s.^VAiei 
ies  tenfeies  dans  léMfitôb'«oln  t)rûcédé  est  THppôné  pa^  Tirey  :' 
«  Kûrchheff  a  formé  dinectênent  du  s»<c»^  âftec  h  féetiile'êt  le 
iermeat.  Sur  d  parties  deiéeule,  il  T«lhrse>4'partîes  d^iaii  fi)Mde  ; 
pm»,  en  rcomatit,*  M  ajMCfiitt  piirties  é'-eau  imiiMaiile;4'iâèie 
à  cet  tiii)M)ki  épois  ^  diattd  4  partie  de*  j^ulèn  ^crlVérfeé^  ut 
69(pose  le  mélange  pei|dii|it  huit  à  din  lie«ire«  à  flâne' teaipéM» 
tare  de  +40^  à  4"  ^^  Réanmur.  L'empois  8e"tiquéSe  ftkvsi  ^ 
l'on  peot  le  filtrer.  La  liqueur  limpide  contteKC  w  peto  d*«cide; 
un  la  cooceiitre  :  e'dst  lim  sirop  très*«siierécaMm»oehii'damidt. 
ûtt  peut  l&ittire  péseer^  à  f  aide  du  lenaiiH  a«le,  à!la  fameuf»- 
lU» irineoset.  Lf alcool  nei: dissout  <}«'tÉD; partie'  et  âroppou  et 
obtient  de  petils  oristauoB  blancs^  indistinolB^ 

<  On  re;trouve  presque  tout  le  gluten  sur  le  filtre.  C'est  Ttc^ 
tien  die  ce  gluten  sur  la  fécule  qui  peut  déterminer  la  formation 
da  MKtne.  €^té  ^thin est «âigulièreneDl itvonsée  par iagei^ 
minatioft.  Les'  fitettles;  saoïa-  gtitten^  oomnoe  emiles  de  la  pomme 
de  terre,  ne  passent  à  la  fermentation  vineuse  qu'autant  qo^ot 
ajoute  d«  gtôiten.  »      ' 

On  lit  encore  dans  i'aafeiir  à  q«ii  nous  afvcms  emprunté  tt 
peswige: 

<  Le  fetm^t  de  TbéùtiKl,  ou  Hmùmé  de  Taéde!,  se  lfo«v6 
dans  le  raisin,  les  baies  de  sureau,  les  pommes  et  avtres  ihrits, 
les  9fsiuM^  etc.  Celui  de  h  tevftre  de  bière  fttt  ftrmeitia*-  sfaiis 
la  présence  de  l'air,  tandis  que  celui  des  raisins  eidge  cette 
présence,  est  une  sorte  de  pète  grisâtre,  d'od^ir  iaigra,-  se 
putréfie  sflotttanément^  iait  passer,  comme  le  glnten^  bi  fiiciiie 
amylacée  en  matière  sucrée,  ainsi  que  Tfaordéine  de  T-orge^ 
selon  Kirchhoff  et  Proust,  est  insoluble  à  l'eau  et  à  l'aloooi  qui 
lui  enlève  la  propriété  delarmimter,  <0(Minme  annsi  féfcuHiliQn 
dans  l'eau.  M.  Taddel  nomme  jDMtfinif  le  i^nu^Sià^  psT^et  iirm 
reconnu  qu'avec  la  résine  de  gaïac  il  se  dévelbppail  nne;iielk 
couleur  bleue.  • 

Les  témoi^ages  à  Tégant  deMîrckliaffietde  Pro«ulraboiidenl 
dans  les  écrits  et  mémoires  de  leur  temps,  et  noss  avoii&  noon* 
méibe répète  nombre de^fota cette aattckarifioetiaapiteleghilen 
et  par  la  lévâhft  de' Uèie;  Bans  <(tettB  cimmstanoè^  l'aMiliMiSlé 
la  nature,  et  c'est  préciiiément  lorsqu'il  cherehe  à  la  oopier>in 
^Itts  lidèllénttnt  qu'il  attliaie  hr  pins  deittarveilksyetiDntina 
jour ^ prdebléB las pâ» applibxbtes*  -  :     i  ., i^ 


.  lirsmbit^  en.fiffeW  qw  io«i!P(MMléd»n^das  graines  neisoteot 
reniplu  de;féwle.fple.J(toll^.w  h^iiM^mmé,  oelui  4e  pr^or 

cotiÈAatée  iiêàrBOttlMrerd'ob9elTaiiBitfa.;iJ 

>:'H0fi6  atMAfi  ttaioleiMBi  &!  él^éiier  iiA,mBtanL.fiCÉteiraajrfMrf 
ttaJIîM  ide  4as iéttt^e  en  auim  ipir  >lit.  HaHmy  laq^Ue  c'esl 
autre* «hpae i|¥'or  /$rf7tiMi«Ki  d0«$  da  propmété»  fNûflMraUèree  qm 
raodciM  sim.qoliM  ^bu;  éaèrgiqaeiei/pkiii  piK)ikijM,  ^ab  Bon 
pas  oxrepili<l«iiifeHev;«.  '  ' 

;  LfisiennflDls^iaii  pènlM  .I«  fermedildâastaUqiiei,  e»  puéeenoe 
^to^rkumitidité  eti aa  oiMtodt  die4'air  atWMwpii^cyiu,  râafpil  asr 
la  fienlefP'K^O^etla  tfaDsfoGm.eii  gtamse  GPH^Ô''  4*400 
«n  Ykyétaimu  jUBtpjLk  .la  pj»{MSttia&  de»  qoatNr  é^uiivaimUs 

B  est  &dle  dose  mère  wmpbd^  de  celte  aotioai  en  l»iâaat 
germer  de  l'orge^ pat «mnpla*  eien.^  anèlajul  la  gernM«lidn 
lorsque  la  flnmule  a  atteint  àtm.  Cm.  ^daniteom  trais  fois  Ja 
jtotigtteair  da  ^raîau 

Si  l'on  triture  avec  8  on  10  parties  d'eaa  cea  graiaa  germes 
et  qu'os  fiMre  ens^te  te  liquide  apnia  Tavoir  traité  pat  quelqaes 
gcnttes  d'acétate  de  plomb,  pour  précipiter  toutes  les  matières 
hétérogènes,  on  pourra  oonatal^r  aiu  aaûcliarittètre  U  présence 
dusnerev 

Il  en  sera  <le  même  si  Ton  se.  omaie&te  de  titrer  le  prodiiit 
sans  le  traiter  par  la  dissolutiao  d'aioMste  fdombique  et  qu'on 
le  fionmettit  à  la  fenunnlatios  dirette,  eu  aux  expériences  de 
raccharimétrie  chiniM|tte.  Onpeul  mteie  se  passer  de  la  filtra;- 
lion  préfiklable  et  kdsset  la  fermentatioa  suivre  son  lil^re  cowa. 

En  latîssaiil  la  g^iiûiiatiOD  s'avancer  un  peu.  piusi  la  plus 
grande  partis  de  la  Matière  amylacée  a  subi  la  transfonnaticm 
saccharine,  el  si  Ton  liiture  les  graiaes  airec  8  ou  10  partîmes 
d^eau  tiède»  parlée  ik  4*.39>  ou  +  SO^di^rés  cmticradea»  la 
fermentation  alcoolique  se  développera  dans  le  vase,  aiisai 
rég^èteaieBt  ^ésâ  Fi»  igisMt  sur  une  simple  discplution  de 

€a0re..i' 

Si'  s<m9  prenow  une  graine  «el  que  nen&nheenFionfr  sen  tis^ 
trUde'^  laienâeope^  «M»  poniynU'Caiistntger  une  envel^opp^ 
extérieure  composée  <te  c^lules.dan*  la  constitution  desqjueltes 
enl2!aI'«zote.  j^l'intérieur  â^  otfla  «emJbmne  se  trouve,  j(e  plu^ 
souvent  une  masse  amorphe)  d'une  stid^tanice  bfdroearl^Oi»^ 


800  .gHUOIl)A«£m«WI»(MnmEi«Al«ltf/»A^^»'^ 

type,  simple  au  jttratonttfleiiMiféd^lâdttUbiif.^'e^^ 

et^?iVa#flw,flafeï«to%eœrtô«odè*|(î|^  ^"'^^"'*"^ 

^|jflf|s«^6gti^lgr9ÛB6^tiâfiavdeid%^ri^^ 
naissance,  le  mouvement  vital,  qui  avail^feëMfâSeMKSPsofik  PîfcM  * 
fljipn^j^teiîWo  ««teoffl8tMiiiSÎrii«àeÉiaéôriiA«ièiriëfrt,"«i'la 
gr^i^  Sf^^^^Mi;<^lffel4ihivgk(iieoM|<d#aAd¥ti^iir^ 
uavt^p§|)ltt&i#LvmAÎ^  ton^imai^  âMoMt^^û^ëtl  eiéjÉëMiit^é.^^ 
C:çâ^g^Jfipjfe4e»JW0««taftto;q^^ 
priété  germinative.  Mais  aussitôt  que  l'on  place  la^âd^AM^tléUi^ 


m 


si^^f^  l^s,çi^j4çs,«p|é§fc  Jiiwformimllfett?olopp«^ 

SU^XpSQjPjt,,lJjL,^Ç^ 

cialement  sur  la  matière  qui  les  tient  agrégées.  Dèài^ifë^ile^ë^P^' 
M)fs  g|5Jj^t;,^;;^tgt^Q«4i^sd«>^lîto,,«Hjwidù^ 

fer^:^^J^^^4téï4^^i^,i^Mgl^^  m^OLbsrel  dei4w«f  dt^e^Téët*'^ 
de  mi^^  âft'fe«r^^*^ijdpjKoç«^iir«w«j^^  «bA^kJèP^ 

rédu^Ç^^^faqj^^  %rfll^M^ldyéftîde4einp»îïim*iéd^ 

faîr^  j4}ïftjç§itQfl,  PflH^  ]^  ]m%lMti  d»tilta&8«uv(X«ti|^çtof  t>c^%0' 
cer^aiçç,f,iï^§pftnçîiif(»^<^Bn^d^^^ 

qu'il  n  ait  pas  besoin  des  choses  du  domaine  public,     .nobimi^  J 

que  les  orandeviniers^  aient  jamais  pu  nous  dire  de  qui,  eu^l^j^ 
oul^  -        ■    ■  — 

à 


11 

2y ,    _  _  

Lorraine  et  les  Trois-Èvéchés).  *^'^'' 

1-1  .ni 


ssfqçffj^ijiÇapIft  4V(  m^\  '  .IiiesbrfUl8e&i^(fnnilent>  d«p|Pii*  Aû  él^ké 
cfinç^t^é ,  q^i^i  lent  ($f fi(94'iM  npimuciiti  )UW]  ssrrâr'  put» êég  à^ifesifM 

fï(ifiç  i\p j>f^ftil9qite«ti0Q;lProu^ikticiHwl^isit  urn^pcu  |)iQkl(»i]f.:/^ 
ferment  açliKiSuiiipr(M^tt|9|S>|i^^ 

,  ÀJ9u>çmft,Wf^{ton^&  fo9:igraiMsigieinDaéei>cKiirnièÀii^ht'^6^ 
(Uasfase  .ou t^^  prJ^joipf^iMi^logtte^ijaQiAtit^  a) ifiloiirvu  ht  11  erîéa-  -^ 
tiojx  du  ^Uicre  pécpd^aire  «ûK  furemi^res  pbad6s(>^it[  vfeiVé^é^  ' 
t^e.et^  part€itt|ft:r.agQiiit{tranfifiDiipatèitrl98t^àetfté'èeiA'§^  ' 

lyajHfarjBiàafele.,''.'M-  i  ! -'^   ...  t;».^.;  ^u  1/ .■./■]r..  i:i  -;    • 

rag^tde  tnm3foniialion'efstt'n6iitf«>%4io&  i^eitff^i  bi^  Iqu'il' 
soUi  douéi4e  i»  laêQio^kcliFicité  que  oe  <{ae  mms  apf^efe^ 
tandis  que^  slpofif  mettoikâ>enicoiitaot  du  sucre  diissou^  et  rbn^ 
de  c6s«a^nlSîisoitfn-]a  llqueûf  pi^erid  btent^t  tkv  cènictèrë  prp- 
noncôd'acidiiék!  .•.'-'.-!.  i»-  '"•••■  I    '"    '"-•*.;     '  ^  "''•'■'■'     ; 

Il  |>araUrai4v^d'>aiileak^-^,>d<iE(pt^^^tvet^ès'etpél^^  de 
Théodore  de  Sausauiie^  gue<  Teinpidift  d'atnidon  se  trarisforip^ 
ipoiitaRéttMren,pfoaie«fs  imafitirbs,  dans  lesquelles  bn  rëU- 
contre  cotisUmient  letg&icoise  et  une'  Matiè^rè  gdmtiiëdse'  inà- 
log^e  À  ce  q«e<  nous  ntymmoas  aujourd'hui  Aàtrine.  Sblou 
ceii  abaeriiraleiur^  il  se  produirait  une  autre  matière;  intermé- 
diaire eotre  Tamidon  À  lagounne,  qu'il  ûottimë  amtéiné^  une. 
sorte  de  Utnmx^aaif/iàcé^  eC  il -resterait  un  peu  de  fécule  non 
déciiHnposée.  L'aBliim<  tiik  glutètt,  d'ëprès  les  iHsmài^ques  dé 
ce  iftéiQe  auteury  m  ferait  qtte  Aàter  la  sacchariflcatidti  de  ' 
Tamidon. 

Ces  «^^lérknoés  ont  besoin  d'être  reprises  et  survies  avec 
nnagrafiide  attealion,  et  bous  penSMs  qù'énes  pourraient  jeter 
un  grand  joar  sut  ta  <(ttestion  de  ta  transformation  de  Ta  fé- 
cule* 

Théodore  de' Sanasure  foi-mait  de  l'empois  avec  I  de  fécule 
et  M  d'eau  bouiUaftte,  et  il  abiindonttait  le  tout  à  la  décom- 
position à  +  20*  9^  +  2^%  ^?î^  ^y^  1^  contact  dç.  1<  air^  aoit: 
sans  cet  élément'.  Voici  les  résultais  qu'il  indique  dans  les  é^x* 
cas  ; 

m.  51 


!    '    » 
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Résultats  de  la  fermentation  de  lamidon  {sur  100  partièsy 

Sucre  Igtiicoie} 'i;,tO  tSJO    , 

Gomme  (dexlrine) Î3,00  8,70    ' 

AmMtM 8.90  5,30       ' 

LigaHmtiiatfdavtiaibM,  (mm*.  '    OsM 

IflgaMu  M)ylaç£ ,    lO.U  1,2» 

Amidon  non  déconipasé. . ,  \M     _  3,B0 

»i,(iO  iiijui     . 

Cette  analyse  ne  rend  pas  un  compte  suffisant  de  la  p^rte 
considérable  que  l'on  remarque  dans  les  dcuK  cas;  mais,  telle 
qu'elle  est,  elle  permet  de  constater  que  100  parties  d'amidon 
peuvent  donner  de  47  à  50  pour  100  de  glucose  par  la  décom- 
position de  l'empois,  sans  ferment^  en  présence  de  l'air  ou  sans 
le  contact  de  ce  fluîdc. 

Procédé  de  sacchariftcation  par  la  diastase.  —  H  faut  faire 
observer,  au  préalable,  que  sî  l'emploi  de  la  diaslase  n'altère 
pas  les  résidus  comme  celui  de  l'acide  sulfurique,  et  s'il  per- 
met de  les  utiliser  pour  le  bétail^  il  produit  cependant  la  sac- 
chariGcalion  d'une  manière  moins  complète,  et  qu'il  se  forme 
beaucoup  de  dexlrine.  La  raison  en  est  qu'un  certain  maûmum 
de  sucre  s'oppose  à  Paction  de  la  diastase,  et  qu'elle  ne  peut 
plus  produire,  dan^  ce  cas,  que  la  dissolution,  la  liquéfaction 
de  la  fécule,  en  la  changeant  en  gommeline;  la  transforma- 
tion ne  va  pas  plus  loin,  mais  on  n'a  pas  encore  bien  constaté 
quelle  est  la  p  roportion  de  matière  sucrée  qui  arrête  la  saocha- 
rifîcalîon.  , , 


Dans  une  c  uve  B  en  bois  (fig.  83)  repose  une  chaudière  A  en 
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métal.  B  contient  de  Vbb.\x  quQ  Ton  peut  échauflEer  à  volonté  à 
l'aide  de  la  prise  de  vapear  b;  la  chaudière  A  reçoit  également 
un  tuyau  de  vapeur- a.  Un  robinet' ir  permet  de  vider  le  contenu 
de  A. 

On  introduit  en  A  de  T^aa  jusqu^aux  deux  tiers  du  volume^ 
et  Ton  élève  la  température  à -]*  TC^pftr  de  k'  vapeur* intro- 
duite efti  B  par  le  robinet  i.  On  verse- alors,  peu  à  peu  et  à  me- 
sure qu'elle  se  convertit  eii  empois  î  de  la  fécule  délayée  dans 
son  poids  d'eau,  puis  on  ajônte  la  solution  de  diastase  ou  Torge 
germée,  ei^  agitant  soigneusement. 

L'opération  est  terminée  Iqrsqu'une  goutte  de  la  liqueur  re- 
froidie ne  change  plus  de  couleur  par  la  teinture  d*iode;  ^ais 
il  faut  faire  la  plus  grande  attention  à  ne  pas  élever  la  tempé- 
rature au-dessiis  de-f-7S^  au  maximum^  afin  de  ne, pas  détruire 
l'action  de  la  diastase.  .On  filtre  le  sirop  obtenu ,  on  IfS  con- 
centre comme  dans  le  procédé  à  Tacide.  Les  autres  opérations 
sont  les  mfemes.  ^ 

L'appareil  dont  ^ous  avons  donné  la  figure  est  celui  qui  sert 
à  préparer  la  dextrine  ou  fécule  soiuble.  En  industrie,  on  peut 
se  servir  d'un  simple  défécateur,  pourvu  qu'on  n'élève  pas  la 
température  au  delà  de-j-Ta**.  Quand  on  veut  obtenir  de  la 
dextrine,  il  faut  arrêter  l'opération  lorsque  l'iode  donne  une 
teinte  violacée  (j'ouge  vineuse).  Pour  cela  on  porte  à  l'ébullition 
en  introduisant  la  vapeur  par  le  robinet  a  ;  on  filtre  ensuite  et 
Ton  évapore. 

La  fabrication  du  glucose,  à  ses  divers  états,  et  des  moûts 
fermentesclbles  de  fécule»  emploie  la  fécule  de  pommes  de  terre 
on  l'amidon  des  céréales  pour  matière  première. 

Il  y  a  évidemment  ici  une  faute  grave  et,  dans  la  situation 
actuelle  des  nations  européennes ,  les  ^uvernements  devraient 
apporter  un  remède  énergique  à  cette  position  anormale.  Les 
récoltes  en  céréales  et  en  pommes  de  terre  sont  insuffisantes 
pour  l'alimentation  humaine;  cette  raison  seule  devrait  suffire 
pour  provoquer  une  prohibition  sévère  sur  l'emploi  industriel 
de  ces  matières. 

A  défaut  de  cette  mesure,  rationnelle  de  tout  point,  mais 
dont  la  sévérité  serait  peut-être  mal  appréciée,  il  conviendrait 
de  rechercher  quelles  sont  les  plantes  ou  parties  de  plantes  non 
alimentaires  qui  renferment  assez  de  fécule  pour  que  l'extrac- 
tion en  puisse  être  faite  économiquement.  Gea  plantes  devraient 


maie,  et  il  y  aurait  )j(kiWM(VftPt,ipWjW^8^W^^(/«Ç^^ 

i5ree«ftidf  ?i«»^fflt.cft«04»flMipri%<**f»ttf4e§ni^U%»ft;^^ 

iP«lflipeMïapppsé.ài«(;$)fl,lifpeakilte'fia[pq^^        SfrlW*^i?i{>  ,4^Me 

comme  son  prodft^f^fl^yg^MlfjW  BltfS)fi9»f¥?^^lMBe  çp>Mi 

les  bulbes-semences  de  deuK  ans  et  de  première  ^nnéÇyn^^^ 
langées  en  égale  proportion.  A  l'automne  suivant,  la  récolte  se- 
rait triée,  de  manière  à  n'envoyer  à  l'usine  que  les  bulbes  d*un 
volume  suffisant,  environ  le  tiers  de  la  masse,  et  le  reste 
serait  aussitôt  replanté  à  quinze  centimètres  de  distance  en  tout 
sens. 
Le  produit  du  triage,  représentant  le  tiers  de  la  récolte,  four- 

1 .  Fritttlaria  mpeHalit,  (Liliacéei,> 


L'extraction  delà  fécule  de  fritillaire%tett<ei:'fe«ilepiai)iQ>4lidn 

aës'MIIfei^'-is'o^àa't'trtsdftl^^éMtfyil^  Ht!  Mp6<i>-ttlài6'^^iilin- 

-pmëé^WlilérWéc  W^m>'^m«^iit^^>^W  ««•  délnri«t^r 

''''NëUk0i«i<<Û§T^^>fbiiS)'«tt1eM^vrâbilf^ti(''pen8«ié<4tt«41eXp^ 
^HMtetityiito^iââMdbelte't(ië>I^Iq«(ibr)ilcrsi(^«^'lMè«|H^ 

ëiilthf^'  dë<itf«éR]il<^  |flMlteb<fKMefiit«âiU0ttVelIé«/i«uJB«ë{Atlii9s 
'Ae'i^aPé'aè  I^U^aéi*4^è8'tl«Pik(fii8ft4ePât$6>ft«Ulte  «)tQlles-#»- 

-  '"IM"ttiMM,^It<s^(ÙUir'aiti><*iètfy«tdift»'  tr#A<£H<aé8tHltt>ékadë4o^ 
M^,  'Dii'^l^a  ^8MifKi4é><dê>)-«élM<§<l)i(fi^dëS''&<lfldtf0^1<,I<<tti 

'lidhii >t>8à>vàt^à{rIè6^aé>léâïlërMfti8'«âcflhe<tie  âcit(#Uddfinéidës 
résultats  comparables  à  ceux  qui  viennent  d'étré''ihtiifÂ'ei8l'0e 


-éi<«ittAi'§<  >fëMiéUimrt<li|ù'il'  ■^té>  Mhnemé^  àl 'f£tâ>^afa^<«0t(te 
'Vi)itfJ'-]^d^'^\IMft''ifAl'àclâs'èl»i^rîfaci^;fM¥ldà^t|Sl^i4t^éeâId^ 

■imim,  rëbettes'pMâletjiftibisj'iiy  vM'^é  dmu^wm^ 

'liëfitf  €'ftî€'«aaMè  ^'flfaa'i'iûrlWW^fiff'M^ftWïtt'Htd'd^'glu- 
'è«^  W'Sddft  aeflH!fllë'<<5lkctitf il«>àWtni''aMffiëhrkpplîiiiâil''l«Ji 

'i^iiii!i))yls-'é^^^ei^;'kéibh<i€>!i'^â^ft^ëS''^ë'àa>^d«tiott'>àra<<^^ 

"tifllonV'"""' ''''''''"''■"}  ■''•'  '■'  ^'"'  J^oob  oh  t-.'rifr'jlinr.-.',- dlnd  f;"l 
-•i<  ■•)[!,  l'i'i  i;I  .fncviij^  •jiiiiiolm;'!  A  .riiii)-i()(|0'ii)  o'/;;j'i  (l'i  ^O'j^^iu;! 
•:u'L  '/iillud  ^•.ol  iii[)  ■.im>:u'\  (i  lo'jovno'ri  i;  o'r''iirii;ir)  ob  .M'.iii}  Jici 
"l':i'i  'il  to  /i>^i;in  r.l  oL  <:t»iJ  mI  iKniv!"!  ,lii!.'ifiij^  oitiiil"/ 
liiu)  (T"!  '>'iiif;Jiii|j  ;.|i  --•rit''iiiii)uaa'isuii/|i  i';  'i)fii:l(jri-i  )cli'-:iii;  JiinoH 
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CHAPITRE  V. 

t 

Ouestlons  de  lég^islation. 

■  *    «  • 

f  -  ,  é  4 

é 

La  situation  particulière  faite  à  la  France  par  ks  èyénements 
désastreux  de  1870  a  modifié  complètement  la  situation  de  la  su<- 
crerie  'au  point  de  vue  de  l'impôt.  C'est  à  Tindusirie  suoriferc 
que  Ton  a  demandé  le  'plus  pour  constituer  les  ressources 
nécessaires  au  rétablissement  de  l'équilibre  budgétaire.  Les 
considérations  les  plus  simples  du  patriotisme  doivent  enga- 
ger tous  les  intéressés  h  supporter  patiemment  une  situation 
transitoire,  et  qui,  plus  tard,  dans  un  avenir  assez  rapproché 
pent-»ôtre,  n'aura  phis  de  raison  d'ôtre.  Nous  ne  pouvons  donc 
examiner  ici ,  au  point  de  vue  où  nous  aurions  voulu  nous 
placer,  la  question  de  législation  afférente  à  la  sucrerie  »  et 
nous  devons  nous  borner  à  mettre  sous  les  yeux  du  lecteur 
qnelques  observations  générâtes  relativement  à  l'impôt  des 
sucres.  Il  est  naturel,  sans  doute,  que  toutes  les  forces  vives  et 
productrices  de  la  nation  concourent  à  l'équilibration  du  bud- 
get d'un  grand  pays.  Nous  ne  voyons  aucun  obstacle  à  ce  que 
Fimpdt  atteigne  toutes  les  productions  de  l'agriculture  ou  de 
UndustriO)  toutes  les  transactions-  commerciales,  en  un  mot, 
toute  la  richesse  réelle;  mais  encore  conviendrait-il  de  no  pas 
perdre  do  vue  les  principes  de  Téquité  et  de  la  justice.  Sans  re- 
monter aux  origines  de  la  législation  qui  pèse  sur  l'induslrie 
sucrière,  et  en  écartant  les  nécessités  actuelles,  devant  les- 
quelles tout  homme  intelligent  doit  savoir  se  courber,  nous 
voulioas  raisonner  dans  la  normale  et  appliquer  seulement 
notre  argumentation  à  une  situation  régulière,  telle  qu'on  peut 
espérer  de  la  recouvrer  dans  un  certain  temps. 

Les  principes  qui  doivent  diriger  le  législateur  dans  réta- 
blissement d'un  impôt,  dans  la  création  d'une  loi  fiscale,  sont 
de  différents  ordres,  et  il  est  bon  pour  tous,  dans  tous  les  pays 
du  monde,  d'en  comprendre  l'étendue  et  la  valeur. 

En  considérant  l'impdt  comme  un  apport  social  fait  au  Tré- 
soi<  public,  à  la  Caisse  commune ,  il  est  certain!  que  les  mem- 
bres d'one  société  doivent  cet.  impôt  en  raj^n  directe. ides 


avantages  qu'ils  retirent  du  pacte  social.  Que  l'on  se  débatte 
dans  le  vague  des  théories  les  plus  opposées  ^  que  Ton  adopte 
les  rêveries  socialistes  et  les  utopies  républicaines,  ou  que  Ton 
concentre  son  opinion  politique  dans  les  doctrines  opposées, 
on  est  obligé  de  convenir  de  ee.fait»  que  lesdroits  de  la  justice 
et  de  l'équité  sont  imprescripiibles.  Si  donc,  dans  une  société 
humaine,  un  individu  donné  jouit  du  maximum  de  richesse,  de 
tmmxïfi,  de  bieDhèlre,  on  doit  admettre  que  cet  individu  doit 
beaucoup  plus  i  l'état  social  que  celUl  dODt  les  ressources  sont 
bornées,  dont  la  situatitm  est  pauvre  onmisérable*  C'est  dire  que 
l'impôt  est  dû  par  les  citoyens  d'ui»  Ëtat  prcfporiionneliemenili  k 
leur  fortune,  et  queUe&que  soient  le&  objections  faites 00^  à  faîte 
par  les  intévess^,  cette  proposition  est  coinf(Hrme  aux  principes 
de  la  justicenaturelie.  Jusqu'à  présent,  dans  la  pratique,  les  so- 
ciétés modernes  les  plus  éclairées^  tout  en  reconnaissant  la  vé^ 
rite  de  ce  principe,  ont  reculé  devant  une  application  pratique 
et  sérieuse,  et  cette  pusillanimité  égoïste  deit  être  regardée 
comme  la  source  des  dissentiments,  sooiaus  qni  agitent  notre 
époque.  Il  est  souverainement  absurde  ^  en  effioi ,  que  ce)ui*lè 
apporte  le  moins  à  la  caisse  publique  et  supporte  un  mismum 
de  charges,  qui  jouit  d'un  plus  grand  bénéfice  dans  Tassociar- 
lion.  Il  est  absurde  que  le  £aible  et  le  paovre  supportent  la 
presque  totalité  des  subsides  quand  le  fort  et  le  riche  ne  sont 
pas  atteints  proportionnellement  à  leurs  forces.  Il  existe  sans 
doute  dans  chaque  nation  des  circonstances  pratiques  devant 
lesquelles  l'application  de  ce  principe  peut  paraître  difficile  ; 
mais  cette  difficulté  même  n'ôte  absolument  rien  à  la  vémté 
p»idamentale  de  la  règle. 

Sous  un  autre  point  de  vue,  on  ne  peut  contester  qu«  l'Ëiat 
doive  à  tous  les  membres  de  la  nation  une  protection  égale, 
sage  et  éclaiirée.-Or,  s'il  est  un  grand  nombre  d'impôts  qui 
peuvent  et  doivent  atteindre  proportienneliement  tous  les  ci- 
toyens, il  en  est  d'autres  doot  l'iniquité  frappe  toufr  les  bons 
esprits.  En  règle  générale,  toutes  les  matières  néoessaioefi  à  la 
vie  devraient  être  indemnes,  sauf  dans  ces  cas  rares  oik  une 
catastropéie  exige  de  tons  le  dvévouement  et  l'almégalioBL  On 
n'a  songé  nulle  part  à 'frappejt  d'iua  impâi  le  pain,  oetoliiet 
nécessaire  de  l'alimentation,  dans  leapayâuivîliaés.  Mais  le 
pain  est  loin  d'être- seul néoesaaîM  à* la  vie;  lavande,  les  boie- 
sonrocdiaaires>  iesvèleffiautifr  auttesi^ue^eeurxdeljnQa  etune 
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part  dans  les  malheurs  du  temps,  et  il  reste  seulement  ^  n^fèi'ttli' 
f«»easiQ>portfl(iiâa«  4ttta8%««i%^m{l^i^iltlblé.^<{îlâ;^â<ni- 
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plus  inique  et  la  plus  irrationnelle  qu'on  aitpClâU^hei^.  up% 


.ilus  inique  et  la  plus  irrationnelle  qu'on  aitpClâU^hei^.up^e 
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Rfjfflt'fm  li  InomMim  9lw  li  to  ,?.qmol  iib  «fiiOiilBirt  ^al  aiinb  hcq 

en  supposant  lés  ifi^i^)g;|i|s^it|^|ifll|i',4(ljei^ji|N^       M>it'lqa»flc8<« 

fafewV^'^ftftÇJyhffltf  ""^  ^.i(HP^R^W<ie4)l«iïBiailn)in^6'iiiq 
ne^f^t|>|i§  plfli^jÇ'çsJ^'^aqftil^^Ul  pftâ»-jdli)U  «ti-.tfanfcŒli'*  > 

sont  uijustes,  arbitraires  et  vexatoires,  parnfoQii'jdfcaëldHMianÉ^ 
la  raison,  et  parce  qu'elles  n'apportent  en  réalité  aucun  pro- 
fit au  Trésor.  Il  était,  d'ailleurs,  facile  d'imposer  le  sucre  sans 
recourir  à  dât'tidyëÂs^'âia^^lï/'it'l^Vôfe'â'unpÔtld'opté  pour 

-ÏMi^fi'*Af-^P  «Iwp  jteB^iftft»s«t,l^i»ïd»l««iMirfdesawpte«v 

"^  fHj  jf^Mo')PiP«îi«WJ  ^g^s%Bnsfe4«fa«»»rd.'<pigfcW«fcWl  r. 
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de  ées.  agsnIS'  à  Vusine^  et  so»  rèie  doâ  «e  boaiier  h  empAther 
fai  fraude  ou  les. tentatives  dd  frattdeL 

La<6itualioii>a  étémMuxcompriBeyftupoiBtdene  deréqnîléi 
éBosd'ûutces'paTs,  etloin9i|Q!atii  fahrioail  payerimpôt  sur  le 
poids- des  rbettëraves^qu'il  CDtpkwe,  il  a  a»  moùvstisUesatisfao^ 
tioB  d'être  libre  d&se»  acÉe&iel  de  ses  allures.  Gètae  combinai^ 
son  est  trop  simple  pour  quf  elle  ait  €le»  âfaances  d'être  adoptée^ 
«tiLen  est  de  même  deoellesqui  coosnitont  à  impoaer  la  racine 
sucrièretQ  raison  de  l'espace  oonsaoréù  sa  onltuve. 

Tous  ces.  moyens  fiscamc  nous  semblent  irréfléchis  en  pré* 
sence  de  la  facilité  avec  laquelle  le  sucre  pourrait  être  frappé 
en  entrepôt,  puisqu'il  snffîraiil  de  vouloir  peur  que  la  tota&té 
du  sacre  produit  dans  une  campagne- fût;  mise  en  quelque  façon 
k  la  disposition  des  agents  du  trésor^  et  péurqn'il  n'en  fût  pas 
vendu  une  parcelle,  soità  laconsommatico,  4mt  à  la  raffinerie, 
siHt  à  l'eoqioKtatiQn^  sansqae  l'impôt  en  ait  été  aequiHé,  ou 
fout  au  'moins,  sans  qua  le<  règlement  en  ait  été  MX.  Cela  n'em^ 
pécherait  même  pas  le'  fabrioaiM  de  débattre  luvméme  ses 
prix  de  vente  ehea  lai,  à»  sa  conv^iance,  mais  la  livraison  ne 
serait  faite  que  dans  les  docks  de  TÉtat,  après  acquit  de  la  taxe 
par  l'aobeteur. 

L'iniquité  légale  dont  jious  venons  de  parier  s^aceroît  encore 
aux  jieux  de  Fotbservateur,  si  l'on)  considère  que,  jlisqu'à  pré- 
sent, et  malgré  toutes  lies. réclamations  possibles;  une  industrie 
parasitaire  d'à  cOté,  la  raffinerie,  a  été  exemptée  de  toutes  les 
charges,  et  mi^e  à  même,  par  tous  moyens,  de  réaliser  des 
bénéfices  scandaleux.  Au  fabricant  la  responsabilité»  les  chances 
de  pertes,  do  mauvais  rendements  et  d'amendes,  l'exercice^  la 
prise  en  charge  et  leurs  conséquences;  an  rafiineur  la  liberté 
dans  le  travail,  dans  les  transactions,  la  ftxation  d'un  rendev 
ment  inférieur  à  ta  vérité,  la  restitution  du  droit  sur  des  allé- 
gations souvent  fictives,  la  '  possibilité  d'écraser  la^bri<cation, 
de  tromper  lefisc^  de  peser  sur  le  mai*cfaé  :  teliB>  a  été  ettelle 
est  encore  la  situation  réelle. 

Il  est  donc  impossible  de  oonaidérerda  législation  française 
comme  présentant  ce- caractère  d'équité  et  de  loyauté- qui  de- 
vrait la  diriger.  Lesraistms  de  cet  ^tat  de  choses' et  les  oauaes 
d^-ees  asiMialies  sont  d'un  ordre  très-dK^icat,  et  nous  pouvons 
à  peine  les  effleurer.  Â«  début  de  l'impôt,  In  butévidetÉtétaitrla 
destruction*  et  raDéenlieseiBent  à»  l^induMrie  ûadigàne;  la  ma- 


jorité  des  législateurs  était  lAléreesée  dans  les  opérations  de  la 
sucrerie  exotique.  Depuis  lors  riûtérèi  a  ohaogé  de  cûtéy  stBS 
produire  de  meilieBr& résultats':  oeux  qui  autrefois  plaidaient 
en  &veur>  du  suere  côlooiat  se  trouvoil  devenus  les  actionnaires 
eiiies.co-intéressés  des  grandeâ  raffineries  européennes;,  et  l'on 
eomprend  qii^à  ce^  libre  ils  ont  sai^  toutes  les  bcoasions  de  fayo^- 
liser  la  ra£foerie  aux.  dépens  de  la  ËibrieatioD,  du  Trésor  même 
et  de  la  consommation.  Les  débats  parlementaires  donnent  aisé*- 
ment  la  preuve  de  ces  propositions.  Toutes  les  enquêtes  n'ont 
servi  à  rien  et,  môme>  dans  les  derniers  temps,  au  moment  où 
il  devenait  nécessaire  deréiinir  toutes  les  foi^ces  et  toutes  les 
ressonroes,  la  fabrication  seule  a  été  frappée,  et  la  raffinerie  a 
pu  continuer  à  jouir  paisiblement  de  ses  privilégies.  Acbetam 
à  la  richesse,  faisant  supporter  à  la  fabrication  une  réfection 
inique,  ne  payant  Timpôl  que  sur  la  |>ase  ridicule  de  la  nuance, 
la  rafliaerie  trouve  un  écart  considérable  entre  son  rendement 
vrai  et  le  rendement  fictif  légal;  une  partie  notable  du  sucre 
raffiné  reste  ijidom&e,  ce  qui  a' empêche  pas  cet  autre  fait,  déjà 
signalé^  que  l'on  fait  consommer  au  public,  au  prix  fort,  des 
sortes  de  deuxième  et  de  troisième  qualité.  Il  n'y  a  donc  rien 
d'étonnant  à  voir,  en  France,  la  fabrication  se  traîner  terre  à 
terre,  n'arriver  à  vivre  qu'à  force  d'expédients  et  d^  habileté  in- 
duslrielle,  tandis  que  les  raâîneurs  se*  sont  créé  des  fortunes 
colossales  aux  dépois  de  tout  et  de  tous. 

II.  —  Comparaison  des  systèmes. 

£n  supposant  qu'une  législature  composée  d'hommes  d'af- 
faires, plus  dévouée  aux  intérêts  du  pays  qu'à  de  vaines  théo- 
ries politiqtte&,  voulût  enfin  s'oecuper  aérieosement  de  la 
question  des  sucres^il  sembli»  aux  bons  esprits  que  rien  ne  se- 
rait plus  facile  qm  d'assarer  kt  sécurité  des  intérêts  du  Trésor 
en  supprimant  ton  tes  •  ias  mesures  vexatoires  et  les.  iniquités 
légales  dont  la  sucrerie  a  été  l'objet.  Pour  s'en  rendre  compte, 
il  suffit  d'examiner'  brièvement  la  situation  qui  pourrait  être 
faite  au  prodactettr^aQ  oonsMtmateur  et  à  l'État  par  ruqe  des 
mesures  dont  il  aï  été  question  précédemment,  e'est^-à-àire  par 
la  ImaisoD  e»  entrepôts,  pïir  Vimpôft  top  lar  matière  première, 
ou,  sur  l'espace  cultivé  en  plantes  saccharifères» 

i  «  Dans  te  cas  de  livraisofli  en  entrepMs,  le  producteur  agri- 
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pour  créer  Tes  meilleures  variétés  et  obtenir  les  T"^%^^^c^}p^ 

lu  1  auras,  et  personne  n£  saurait  en.  ré,alito..,sûqgert^-lffA 
.Lmterôt  de  .l:indusr      .--r...A^^_  i^    


..Lmterôt  de  J;induslriel  serçiiv^SQnc  s^tisteitjpar,Ja^ 
son  en  entrepôt;  Il  serait  débarrassé  des  entravQ^jgjjy^jj^i^ 


L  Etat  lui-même  n  aurait  rien  à  perdre  à  cette  mesure.  Sans 
parler  delà  suppression. d'iiQe  armée, d'affjenta.devenu&Jiui^ 


e■lll10p^t^vttQilal'ltlrraÎ6Oll^^^licbetfellt  êemi 

9i  a<^r<fiM£Vi(9UH«;v.»iiciiii^^ 

passavant,  et  circuleraient  dans  la  mâné  Iddndiiîon  (fue  i^^ 
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onéreuses  et  que,  sur  sa  dédaration  de  destination,  la  fabricant 


i 


a 
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plus  grande  quantité  pondérale^^  et  il  eji  résultaraît  trè$-cer« 
tainement  en  peu  d'années  une  diminution  considérable  sur  le 
prix  de  revient  du  sucre  et  sur  le  d^iSre  de  vente  k  la  consoooa* 
mation. 

.  Si  jamais  une  loi  d'impôt,  rasant  sur  la  donAée  pcéoédeme, 
était  soumise  h  la  discussion  de  nos  légjislalettrs  français,  il  est 
certain  qu'elle  soulèverait  des  colères  e&oyables  et  dédiaîneraii 
les  plus  violentes  tempèt^s  sur  la  mer  du  parlementansmue.  Ces 
colères  et  ces  tempêtes  ne  doivent  pas  jHTser  dans  la  balance,  el 
il  est  à  espérer,  pour  rboaneur  et  la  prospérité  de  notre  pays» 
qu'un  jour  viendra  où  un  hpmme  de  bien  osera  la  proposer.  U 
aura  contre  lui  toute  la  coalition  fiscale,  à  la  vérité,  mais  oe 
serait  un  grand  bienfait  si  l'on  parvenait  à  réduire  le  nombre 
des  employés  et  à  combattre  fructueusement  la  monomanie  des 
p/oc^  qui  s'est  emparée  des  esprits* 

.  Cette.sopte  de.folieafait.perminoos  des  progrès  étranges. 
Autrefois,  nos  pères  préféraj/^nt  le  mde  labeur  des  champSi  le 
travail  de  l'industrie,  les  occupations  du  commerce  au  collier 
de  la  bureaucratie  ;  aujourd'hui  la  crainte  deja  fatigue  et  V^ 
sence  de  l'énergie  morale  fpnt  que  le  grand  nombre,  se  rue  ifên 
les.  emplois^  Lies  plus  humbles  excisent  les  convoitise^  toulautimt 
que  les  plMs  élevés  et,  .depuis  le  portefeuille  da  ministre  jusqu'^ 
la  plaque  du  garde  champêtre,  tout  ce  qui  indique  une  parci^e 
d'autoritér  si.  infime  qa'on  lasuppose^  attire  les  4ésir$  et  les 
passions^ 

.  Où  doue  serait  le  mal  si  loi^  supprimait  deux  mille  agents 
du  fisc  devenus  inutiles?  Pourquoi  ces  gens-là  ne  retourneraient- 
ils  pas  à  laobarrue^  au  comptoir,,  ou  à  Taielier?  Pourquoi  cenik 
dont  les  droits  sont  aji^juis  par  de  loyaux  semces  sous  Les  dra-% 
peaux,  pourquoi  les  anciens  soldats  ne  seraient-ils  pasjehargis 
des  fonctions  nécessaires  pour  lesquelles  on  élève,  dans  la  £û- 
néantise  des  milliers  de  surnuméraires  attirés  par. l'amour  de 
roisiveiéî  ,. 

Tous  ces  emplois  si  nombreux,  si  peu  rétribués ip' un  homme 
^e  peut  les  rechercher  que  par  la  haine  du  travail  et  la  passion 
de  l'antorité,  ne  seraient-ils  pas  une  ressource  modeste  pour  les 
serviteurs  du  pays,  pour  ceux  qui  lui  ont  donné  les  années  de 
leur  jeunesse  et  dont  l'avenir  est  mis  en  oubli  ches  nous,  sur- 
tout par  ceux  qui  devraient  y  songer  davantage? 
Nous  ne  voyons  pas.  bien  comment  il  pourrait  être  nécessaire 


de  perpétaer  les  tristes  errements  dont  la  sucrerie  a  été  le  pré- 
texte et  la  victime,  dans  le  seul  but  de  donner  de  remploi  à 
deax  mille  émigrés  dn  travail.  Si,  dans  cette  armée  fiscale,  il  se 
trouve  des  hommes  utiles,  d'honnêtes  serviteurs  de  TËtat,  dont 
il  serait  înSiisle  de  nier  lés  droits  réels,  qu'dû  leur  ouvre  les 
bureaux  des  administrations,  des  ministères,  et  qu'on  remplace 
par  des  employés  laborieux  les  paresseux  qui'  encombrent  le 
ehemin  par  leur  nullité  et  leur  indolence.  On  pourra  arriver 
ainsi  à  concilier  bien  des  choses,  et  il  suffit id'ouvrir  les  yeux 
pour  comprendre  Tinanité  de  l'objection.  H  est  è  peine  besoin 
d'ajouter  que,  dans  tout  État  bien  «organisé,  récouomie  est  une 
règle  absolue  et  que,  pour  pouvoir  faire  les  dépenses  utiles  ou 
nécessaires,  il  est  lordispensable  de  s'arrêter  devant  le  gaspil- 
lage. L'observation  fait  voir  que  tout  le  travail  administratif 
français  pourrait  être  mieux  fait,  et  beaucoup  plus  rapidement, 
par  un  nombre  quatre  fois  hiôîndre  d'emptoyés^  si  les  charges 
étaient  plus  équîtabloment  réparties... 

'  Observations.  -—  On  conçoit  que  nous,  ayons  voulu  seule- 
ment esquisser  quelques  idées  générales  sur  cette  question  si 
grave  de  la  législation  des  sucres,  en  présence  des  dispositions 
temporaires  exigées  par  les  circonstances.  C'est  précisément 
parce  que  nous  ne  croyons  pas  à  la  stabilité  de  ces  mesures 
que  nou^  avons  dû  déroger  à  notre  plan  et  nous  borner  aux 
considérations  générales  qui  précèdent.  Comme  la  plupart  des 
nations  européennes  sont  solidaires  dans  cette  question,  en  rai- 
son des  rapports  commerciaux  et  des  nécessités  dé  l'exporta- 
tion, si  la  France  entrait  dans  une  vioîe  plus  rationnelle,  il  de- 
viendrait bientôt  indispensable  de  modifier  les  conventions 
internationales.  Nous  ne  mettrons  donc  pas  s^uë  les  yeux  dn 
lecteur  les  dispositions  transitoires  ima^nées  depuis  quelque 
temps,  et  nous. croyons  devoir  nous  arrêter  dans  un  ordre  d'i- 
dées au  sujet  duquel  de  noiîibreux  intéressés  ont  déjà  pu  faire 
sans  doute  les  mêmes  réflexions  que  nous. 

Nous  prenons  congé  du  lecteur  en  sollicitant  de  nouveau 
son  indulgence  pour  les  défauts  de  cet  ouvrage,  dans  lequel 
nous  avons  cherché  seulement  à  rétablir  les  principaux  faits  de 
la  sucrerie  dans  toute  leur  vérité.  Nous  avons  dû,  sans  doute, 
laisser  encore  dans  l'ombre  une  foule  de  questions  intéres- 
santes ;  nmis  comme  la  solution  de  tous  les  problèmes  secdn- 
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daires  qu'on  rencontre  dans  Tapplication  est  sous  la  dépendance 
des  principes  généraux,  au  sujet  desquels  il  a  été  four.ii  les 
explications  et  les  démonstrations  les  plus  étendues,  nous 
espérons  que  le  fabricant  ne  rencontrera  aucune  diflBculté  sé- 
rieuse dans  ses  travaux ,  s'il  est  pénétré  de  l'importance  des 
règles  scientifiques.  Ajoutons,  en  terminant,  que  nous  nous 
efforcerotts.  d^  tepjr  cet  ouprMo^i^  1^  amé- 

lioration^inporlaïUe^  M  qitè  «CRiJ^sercms  tfamifxVr  accueillir 
les  observations  de  nos  lecteurs  sur  les  erreurs  auxquelles  nous 
aurions  pu  être  entraînée  Ce  n'est  que  par  le  concours  des 
hommes  de  bon  vouloir  qu'une  œuvre  de  technologie  peut 
atteindre  une  certaine  perfection  relative,  et  nous  offrons  par 
avance  à  ceux  qui  entendront  notre  appel  la  sincère  expression 

de  toute  notre  reconnaissance. 

A    aTO'/î 

1.  Les  communications  relatives  à  la  sucrerie  devront  être  adressées  à 
M.  N.  hmmi^é^%'sisyÂm  ÈÊÊamk,i]hnUfimLilimbWraj^mhymnf»mM%9  les 
tirages  ultérieurs. 
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T.nr.hfncj'Mj  ai  >ijo8  Uo  noiJiJoilqqe'l  2iicb  oihiODUO'i  no'ij[)  aoiiiib 
^/»1  il  "lijot  '»J^  K  li  ^I^a/pi^ofj  JM^rj^  ij/î  ç/ufnônM?i  rîOfiionnq  «<'il> 
''jK  îi  .<>'■« ni »ii''l')  <^iilq  ?.'.)!  ^-jïoitfril^^fïoaiMb  ^^oi  Jo  «^noitjioilq/') 
-ô<  •'•Jiijjilhb  oifîJ.uj»:  r/ïO'jjno'jiiO'i  on  Jur/ji-idi/t  ol  -jjip  eîno'i- •»{'".» 
^.ob  ooiii;ho(jfni'i  •►!)  inl-«Jî'»q  1"/.)  liV.  ,>:uf,v/nl  h't?.  <iifA)  'yf.\\'&] 
éîiioiT   «non  'lup  JneniïfnoJ  n*»  ,f'.{ioJiio"[A  .yvtupiliJnoi'ji^.  >î'i];^'M 

liilioirAjfiVA'WAl  ft^yy^^Nli***^  M^lAi*iM|ftiQn()iJr/ioiJ 
"ijori  r")Il'Hi[./nr,  ^/ihm-it)  ;î')Iiu8  «iinobol  <ioii  '^b  ^.noiJ/rno^do  ^^ol 
r.'th  ?:ivo-)iuyj  f,|  -liîq  oup  t^'ïa  a3  .''>nîmJii')  ^'lî-'i  iiq  gnonrji; 
Jiioq  M:.M)lutiif'.>'jJ  ob  y'ivij'jLi  Ofiij'iip  'liolnov  nud  '>b  r'/niiinoti 
'UA]  >iio'ifîo  ^i;on  I*>  ,07ilj;l'a  noil'johoq  oijii;!'rvj  îjiuj  oMbni^JJ»; 
i!o,vj-0'iq/o  viMonia  cl  Ioq(|fi  o'ilou  liio'ibnoin'i  iijj)  /u'yj  i;  'j'.>iif,vi; 

.or)nj;^2if;nnooo'!  o'iJon  f)jjiOt  oli 

NOTE    A 

"A  "MBBblCTBKCB'AU'iWaBElfeSBmtTUfiMMMtt  rDJklfS'W'ieAlms;^  ./  .K 


L'objet  de  cette  note  est  moins  de  démontrer  Terreur  commise 
par  M.  Péligot  dans  ses  travaux  sur  la  canne  à  sucre  que  de  faire 
Toir  aux  fabricants  de  sucre  exotique  quelle  est  leur  situation  réelle 
et  combien  ils  doivent  se  garder  contre  les  exagérations  de  tout 
genre  qui  peuvent  être  la  conséquence  de  renseignements  incom- 
plets. 

Dans  la  canne,  comme  dans  toute  autre  graminée  saccharifère, 
le  point  de  départ,  au  point  de  vue  du  genre  sucre,  est  dans  la 
fécule  et  la  gomme  ou  leurs  congénères.  Cette  proposition  devient 
de  toute  évidence  si  Ton  prend  la  peine  de  faire  ce  que  nous  avons 
fait  nous-même,  et  d'exécuter  ultti  expérience  qui  a  été  faite  à 
plusieurs  reprises  par  différents  observateurs.  £n  prenant  une 
canne  mûre  tout  entière,  et  en  essayant  un  à  un  les  entre-nœuds 
qui  la  composent,  on  constatera  très-facilement  que  la  sacchari- 
métrie  n'accuse  pas  la  présence  du  glucose,  au  moins  d'une  ma- 
nière sensible,  dans  les  portions  parvenues  à  maturité.  Si,  en  pour- 
suivant le  travail,  on  examine  Tentre-nœud  correspondant  à  la 
feuille  vivante  encore,  au-dessous  de  la  flèche,  on  trouvera  que  le 
vesou  de  cet  entre-nœud  réduit  notablement  la  liqueur  cupro- 
potassique.  L'entre-nœud  suivant  donnera  une  réaction  plus  sen* 
sible  encore.  Enfin  si  l'on  dépouille  la  gatne  des  feuilles  supérieures, 
on  trouvera  dans  les  entre-nœuds  correspondants,  non-seulement 
du  glucose,  mais  encore  de  la  dextrine  préci  pi  table  par  les  sels 
de  plomb,  et  de  la  fécule,  dont  la  teinture  d'iode  décèle  la  pré- 
sence. 

Cette  fécule  est  d'autant  plus  abondante  que  Ton  examine  un 
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entre-nœud  plus  jeuaerptli]3iT!6îsin4iai8onimetï4e  Ifane»  Le  phéfto»- 
mène  est  encore  [^us  fi^^ppaïut  qnnod  ott  étudie  un  j^uAe  bourgeoa 
de  canne  sortant  d'une  iboaiiu*e^>et.  Tony  rencontre  Jnèflie. de  la! 
diastase. 

Comme  tous  ces  faiU sont  toDgibles»  faciles  h  vérifierpar  4otttIe< 
monde,  et  qu'ils  emportent  avec  eux  une  preuve  irréfragable,  nous 
nous  contenterons  d'en  déduire  •qu^qu^^conclfusions  :  i*  les  por- 
tions très-mûres  de  la  canne,  seules,  soit  Jes  nŒud3  inférieurs,  peu- 
vent être  considérées  comme  reiiferitani  essentiellemefnt  du  sucre 
prismatique;  2«  l'industriel  qui  emploie  dans  sa  fabrication  fes 
parties  supérieures  de  la  caime,  non  mlires,  correspondant  aux 
feuilles  vivantes,  introduit  le  glacose  dans  ses  vesous,  quoi  qu'on 
en  ait  dit;  il  en  est  de  même  micorer  lorsqu'on  'traite  des  cannes 
avariées,  blessées,  meurtries,  etc.  ;  3»  cette  cause  d'augmentation 
du  sucre  incristallisable  et  des  mélasses  doit  être  prise  en  sérieuse 
considération  par  les  planteurs,  et  ce  serait  une  faute  grave  de  se 
laisser  aller  à  des  calculs  d?  rendement  exagéré  basé  sur  les  con- 
clusions de  M.  Péiigot,  si  l'on  ne  se  plaçait  pas  dans  les  conditions 
où  ont  été  faites  ies  expériences  du  savant  chimiste.  Pour  tous 
ceux  qui  connaissent  un  peu  la  canne  à  sucre,  il  est  certaiu  que  les 
vesous  sur  lesquels  ont  été  faites  les  'vérifications  provenaient  de 
nœuds  inférieurs»  et  qu'ils  étaient  d'excellente  qualité.  On  ne  pour- 
rait évidemment  raisonner  de  méfme,  si  l'on  n'apportait  pas  le  plus 
grand  soin  au  triage  des  parties  de  Carnie,  de  manière  à  renvoyer 
à  la  rhumerie  tout  Ce  qui  n'est  pas  d'uûe  maturité  complète. 

C'est  déjà  bien  assez  que,  par  suite  des  opérations  elles-mêmes, 
en  raison  de  Taction  de  la  chaleur,  de  l'eau,  des  sds,  des  alcalis, 
de  la  négligence  plus  ou  moins  grande  «pportéedans  ies  opérations, 
il  se  produise  forcément  un  peu  de  sucre  incristallisable,  sans 
qu'on  en  introduise  Yolontairement  dans  les  jus.  Cette  circonstance 
diminue  en  effet  le  rendement  en  sucre  prismatique,  puisqu'une 
partie  de  glucose  retient  en  dissolntion  un  poids  égal  de  ce  sacre. 


NOTE  B 

ÉTAT  DES  DÉPENSES  d'ÉTÂBLISSBICERT  VF  TfE  FAOKICATION  DE  LA  8UCRSBIX 
DE  ROQUBLINCOURT,  PRÂS  AARAS,  EN  1835. 

Ce  n'est  qu'à  titre  de  curiosité  que  nous  reproduisons  le  doca- 
ment  suivant,  qui  s'applique  à  une  sucrerie  qui  traitait  seulement 
35,000  à  40,000  kilog.  de  betteraves  par  jour  de  vingt-quatre  heures 
et  qui  ne  pourrait  être  regardée,  aujourd'hui,  que  comme  une  su- 


cperie*  de  'gDmdè  lèitmey:  oorréspbddaittilirreoi'deittii-^dta  lètes'd^ 
gro9-bél«Jl  ettnron  (209)  im  l'équmleAt  en,  petites  espèoce  de  rente. 
Les  chitfres  de  cet  état  de  dépenaes  et  de  recettes  ne  pnéMkiettl 
plus  d'autre  râleur  que  celle  qu'on  retire  de  documents  compafatife 
et,  6009  eo' rapport,  ils  peixv^eni  être  intéressants  à  ooaMaitw. 
-  / .  1 1 ,  >  ■    .  »  '  •  '  ■  ■  ■  ,  '  •  ■  '  I  •  j  •  <  ■  •    '  ' .         •  • 

1  machine  de  la  force  de  4  chevaux .•...••....         4^800  fr» 

3  générateurs,  dont  2  de  la  force  de  30  qheyàux  et   . 

1  de40 22,000 

2  macérateurs  en  t61e..« ».»*«.«.«• ,...         5,750 

2  coupe-racines ^^>. • •,         i,000 

3  chaudières  à  déféquer  av^c  double  fond* ...»...««  .  3^600 
10  chaudières  cylindriques  i  concentration,  à  1,000 

francs  chacune. . . , ,,»•,«..«.,.»••.  ^ •••.«..., ,,  '     iû,000 

2  chaudières  cylindriques  de  cuite •..,..  2^000 

2  rafraîchissoire  en  cuivre  pour  24  et  36  formes. . .  *    .     1 ,3p0 

2  presses  aux  écumes  en  fonte^.  ..•••.,.•,..,....,  \ ,000 
i6  filtres  en  bois,  à  20  francs;  d'autres  doublés  en 

cuivre  à  SO  fr. . . , 320 

1  pompe  à  eau , 280 

2  avale-  tout  et  6  bacs  doublés  en  cuivré. , , ,  2,000 

10  bacs,  écumoirs,  pucheux,  etc ..,,....., \  ,000 

4  bâche  en  tôle,  avec  serpentin  pour  le  macérateur.  600 

\  treuil  avec  accessoires 350 

1,500  formes  et  pots  à  4  francs.  Tuyaux  de  vapeur  et 

autres • «.. 9,000 

Calorifères  en  fonte  pour  géuérateurs  et  fourneaux.  •  2,000 

Bois  et  ouvrages  de  charpente  pour  le  mobilier.  ; . . ,  3,000 

Placement  des  machines 2,000 

72,000  fr. 

Objets  divers 3,000 

Bâtiments .«*.,..«••...*.... 25,000 

Total 100,000  fr. 

B.  —  Dépenses  approximatives  pour  la  fabrication  de  60  à  70  milliers 

de  betteraves  en  vingt-quatre  heures. 


. 
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Au  lavoir 2  hommes. 

Au  coupe-racines. 2  garçons. 

Au  treuil • i  homme. 

Au  macérateur 4  hommes. 

Défécation 1  homme. 

Guiseurs  et  filtreurs 4  hommes. 
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Aux  pc(»«^ft  (l»1imiS(M)r,C8»  -dîyl*  iHfiiJiHfnRv  oa—  .iSollPmi^ 

pour  150  jours  de  fabpicatioÔ^;86Sl^}8é0îî«W'Éèi§,lifi'î9^e^i  s^'ûà^' 

i  fr.  25  cent 9,750  fr. 

2  contre-mattres  à  1,200  francs 2,400 

1  surveillant  mécanicrBii7T~;~ 1 ,000 

ToUl 13,150  fr. 

DÉPENSES. 

Frais  de  personnel  pour  i^iAfi.O/[ 13,150  fr. 

75  hectolitres  de  charbon,  calculés  sur  3  hectolitres 
par  cheval,  soitrU^^UAr^^lN)  j&ofif,W¥flJS¥hmmîtë&  à 
1  fr.  75  cent 19,687 

Ghomif:  bbildàiihifùleii.  ^»r't«[iln4  '«-•i  ^j6p<'4)4>^4î(vkjiiniq'ib^!Mi^ 

1,650 •fosasB'à^lofi).  %q  Cfinti»pf)warJâ»{^âtleqaMesiJ|.«|ini»nr.i-n'>ll£  oi>i] 

Noii"àt']ni6dmi^  70  J»onbrJOO  d^j^su^n^  Pf;é8a«^y>iàriiul»'>[)  m,  \, 
M'lRifi[r/i^|0hO;)iliO'ii^tlt*r:;<b.:tJ4|4^u')0.l4f4g,j^.'Mi]bJ  *97t4SlMti(in(>'x>^^i'>in 

1/4  revivifié  à  7  p.  100 cjLr^ojl  4^8iiio>  irf  r^ïï  i^q 

Avaries  sur  les  appareils* 3,000 

Intér^ 
Goût 

2.  ^     _  _ 

Frais  imprévus .'..% . .:;.".  ; ,  .7 rt .". ,. . .  .v. ;  ; .  .7 ; ^1 .  ;  —  ^^TT^K^, 

0   »  î  K'J  Aa 


LViirie»  »ur  ic»  appareil»* • •.  «>,wu 

!,640  sacs  a  sucre  a  1  franc / 2,640 


550  millier^  de^^ucré  brut^^  canules  ^à  raîi 

5  pour  l'OOj'^t  au!prix,inoyten  Iràs-bas 

'  livres V.-:. . .L . ..<|.... . •  j . .SiU . .  .j. 

360,000  livres  de 'mélisse,*^  au  prix  è^a9em(]i 

de  5  francs  les  100 iivrég."...l...jd ,*:'.';.l.'>^'  18,#); 

En  opérant  la  distillation  de  ceà  mêlasses, 

nécessite  pas  d'appareils  bien  dispendiduj;,  oo  dbt 

tiendrait  un  produit  bien  plus  considéraOble.  .  '       < . .  ' 
2,200,000  livres  de  pulpe,  calculée  au  prix  'd'achat  Ide 

la  betterave,  soit  8  francs  le  millier...... -.•.♦.•.      17,600 


m  qui  !np  .       t 


Total 310,600  ft*. 


■ 

-mièèmilMis.  — Eo  dimmuant  -les*  i8;t|700^Mâftè  de  frftis  de  la 
valeur  lie  la$néla86e-eide'eeUe-delapu]pe>-eifê6m£lede  35,600  fr. 
on  troore  ufi  chlfire*de -frais  égal <à  448>100-firaoc8).oe  qui  donnait, 
pour  rerienlÂles  400*kîlogw4e  sucre çupgô  eo  fopmeS)  oaà  peu  près 
raffinéTTin  ShlAVe*  de-  66*  fr.«82o.<  Le  prix  «de  «vente  étant  alors  de 
iOOfftfl^^pirjloakik» 4ebéBéiee -était de. 34  fr. 4^ c. pal^iOO kii., 
^i4^î'%3M  francs  pour,  la  campagne  sans  impéts. 
;^?Md¥l9qnp*^A^*Wrwoft^[{^d^»t^i,d^i^  Je  bé- 

néfice resterait ,%torf«^©M!^»toiV«e)iJfîDii(ifit  ob  ^-joi  ca:  ". 


.1»  or;v,e 
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•lï  Ocl,£l       NOlTiBtfîst  liJOq  l'ifînopioq  s'-  -:   .' 

^80,0 J       tn'i';  r;    • 

N(^tr^produJsons-ci^desseus  les  tables*  de  neiiâlBinéntidii  ^péci^ 
liste  allemand^^ît^fK^  4ié'iq«fefki>ttld^afiPoé(  Mol^Ese-ffbhiSAQ 
(pagë'SftS),  tout*en  faisant  ebserrer  au  lecteur  que  les  appréciations 
à  en  dédttire/ïie  ^fèm(M  «tMf'^qttb  ^i^tati^efi^  <èl  t^eillaistcur  iid-. 
mènm^^pmn^lriJfeBe  tenir* grand-com^pte-des  diiléreàces^lfi^rod 
par  les  birconjtâiièâ  locales <H)i   q  r  /,   .rti  -iv  • 

C^^'^r.  'A\'n{;i]y\\\  >y|  MfJ^  '•    '•  -v 

wy  p.  itTO. 
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1* 
T 

BAUMK 

o/o*  '  ' 

COASSE,  DE 

RENDEMBIf 

1 

Mis 

en 

cnioerebnit 

ea 

du  jas. 

BALLING 

sacr*. 

étra«(^.<  i 

àAie  cuite. 

.  à  94  O/o. 

mélasie. 
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9.1 

6,0 

2,8 

•»00 
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10,8 

3,6 

9,7 

6,4 

3.0 

s.&o 

15,8 

11,5 

3,8 

40.4 

6,8 

34 

9,00 

16,2 

12,15 

4,5 

20,9 

Î.2 

3,* 

9,50 

17,1 

12.8 

4,3 

11,5 

7,6 

3,« 

10,00 

18,0 

13,5 

4,5 

12.2 

8,0 
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TAUX 

CO)fPOSé    HlB 

• 

^BÀUMÉ 

0/0 

1 

1               '      ' 

I 

dn  JDS. 

fiÂLLmC 

■ 
sacre. 

éipn^ 

.    .  .  ^ 

A6*6>  ! 

.-,^.| 

OJ» 

<Vo 

^ 

1  • 

•/• 

6,00 

10,8 

6.1 

î;t 

6,2 

V4 

2,5 

«,50 

-11,7 

6.77 

t.4f 

•,6 

5,« 

2^    ^ 

7,00 

IM 

6,45 

1^16 

6.6 

0,3 

2,9 

7,50 

12,5 

10,1 

3,4 

1^>6« 

6,7 

!'^ 

8,00 

IM 

10,6 

8,6 

10,9 

7,2 

3,3 

8,50 

15,3 

11.5 

3^8 

11,5 

7,8 

6.5 

9,00 

16.2 

l?,t5 

*,5 

12,2 

8,3 

3.7 

0,M 

17,1 

12,6 

4,6 

16,0 

8,6 

6.9 

10,00 

18,0 

13,5 

*>&     . 

13,7 

9,0 

4.6      1 

1 
■     i                          1 

1 

Les  fabricant  ne  peavent  éiiîdeirâieiiii  trouver  Aafis  ces  tableaux 
que  des  aperçus  généraux  basés  sur  des  calculs  personnels  et  pou- 
nuit  senir  k  des  «i^prédations  somniaires.  La  pratique  s'éMgne 
notahlement  des  résultats  indiqués,  et  il  ne  eonvîeodrâîl  pa6  de  les 
prendre  pour  bases  d'é?aluâtk>ii  de  «eflidâmeaty  bien  qu'ils  puiaient 
servir àdofloer me îdéa  de i'etMmble dès opératûnis d'oae cttii- 
pagae,  pottvvu  f  «e  l'on  eomiaîsset  lui  préalaMe^  la  4cMité  désiês 
et  leur  compoûtioD  en  suere  et  sels'élnuigafs. 


*1'.'<"  I'  "H"r  MM'  '  "*'»■'  ,' 


NOTE  D 


Dt  QUELQUES  FBAUDB8  PlATIQUte  EN  SUCmBEIB. 


La  (àbricAtion  française,  soucieuse  de  sa  dignité,  et  peut-être. 
aussi  de  son  intérêt,  vend  ses  pi;o4vi^  8668  leur  fkire  subir  d'idté- 
rations  frauduleuses  portant  sur  la  nature  même  de  la  matière. 
Cependant  nous  vivons  pu  ebseryer  une  fraude  préjudjcteble  «nx 
intértts  du  Trésor  et  qui  se.  pratiqpie.  parfois  eous  la  preesimi  de 
certains  courtiers,  au  bénéfice  dèsràffineurs.  Nous  voulons  parier  du 
mélange  des  sortes  et  de  la  coloration  arUfidelle  des  produits,  qpii 
se  pratiquent  par  quelques  fabricants  peu  scrupuleux,  malg^  la 
surreiHaiiee  des  agents  du  fisc.  Cette  fraude  a  povr  réMll«t  ée 
diminuer  la  quotité  de  l'impét  à  payer  au  Trésor,  puis^uei 


heureusement,  cet  îinp6t  eet  stopidiNiient  beeé  mut  U  suaace*  Des 

sucres Urès-riches^liilàl-^IftfreéB à' la  ixu^Mie,  ou  daireés  au  sin^ 

trèsrfiotoré»  ou^  d^  *fntr?ff  mfihag^  iTfffi  ite  a^riai  plus  brunes, 

avec  un  pan  de,  mél^^se  ou  de  «arame^au  besoin,  ^mbopit  à  l'état 

'^A  Mu^Tftft  nfiY  ([^^  ^^>itt<  <^t  lf_yfésor  publiçjii|^M>rte  les  frais  de  la 

,  maaœuvrs.  iLe  furadueteur  qui  se  laisse  aller  à  ee^te  manœuvre  ne 

.  subit  ancane  dé]>récîalk)n,piiisqttele  raIBneur»  son  complioe  tacite, 

,  Tml£ESfA  ièlon  la^'rîcBeèée^;;    ■  -    -- 

■  Ve  /ait  -ji'esl  pas  ijéni^ble,  el  nous  eiLjaT4|b#  ea  fles.premires  per- 
(  soonelles^  Daas  tou$  les^eas,  eette  jbraode,  qui  ne  ;Qeasti|tiie.  .guère 
qu>aA  délit  de  fiscalité,  iiie<|préstBnietslB£ttitedfiS4^rtaMe  relativement 
à  la  qualjié  dês'produits.'n|  n'in  esl -pas  «de 'Biôm^'de  ^certains  faits 
étranges  ^que^Ton  ai  vu  j^  jprqduiret  paiyni  lesquels  i^ous  citerons 
seule^ienï  cel^l^qui  a  éti  CQnsîaté,  e^  no^mbée  isééf^par  M.  Cinreft- 
winder.  Il  a  éilé  eniioyéccie  dla^bpvf  h  ua  ôégoeiant  fraiC'flis  xin 
snete  qui  renfi^rmait  : 


»,?.'  , .»      •    1 .   '     ".  •'       »'■ 


Sacre 76  J  ?  :^  100 

'       '         ^ 'SeItM^rto&éc1il6rttredlft|»olkMlaiii.....'..'      '90 

.  L'e^édiiteurallefliandsparyenait,  paruMaddilîoa  toradukose 
<de.seift«iiaftiirsfr  À. voler  le  Trésor  jpruasîea  et^eacajesailntadûment 
léJié  ap  de4m«a)a^iàti^on  detârfti.ôOpariOO  Jcslogvainam). 
lue  phia,  il  «diNHuaitli^  salnkfiMttiûin4ool«'f «naai^pi^  livrer  à 
up.  Orançais><duL  suore  à .p^onpi^eans  .valeixr  an  poîMl  de  me  du 
raffinage.  Ce  fait,  ^m^jiàimx^^  lm'imà»%jk'»»iimi^léknmgB,  ai 
on  le  compare  aux  habitudes  commerciales  de  certains  marchands 
allemands,  mais  il  démontre  l'absolue  nécessilé  de  n'accepter  la 
livraison  des  sucres  d'ImporLaUqnTenautd'Aiiemagne  qu'après  une 
analyse  suffisante,  et  il  nous  a  paru  utile  de  signaler  à  nos  lecteurs 
cette  manœuvre  frauduleuse,  dans  la  certitude  qu'ils  sauront  en 
déduire  les  conséquences. 

.    îii.i  '  •  /-.  y.  t  rîiA'J^i  i>  {  i  '.ni  1    };  »     .•*      ..  •  I  ;  t'j  . 

'«».;!  '' ,  II'  •t'\  ■■  '    If,   I  ^fi„-  I^V^f 'P^'T^  '  '      '  '•''  '    >  •'   ' 
.;»'.•.*'  'M    i.J     il      .1'   "'.n   '»•    j  '  j.r    •.,    II''    11- 1  •  T.  1. ■-•.',  '    ■•  '.I     '• 

'stm  lÀ  tiLEftm  Et 't*^i*Ldi  Mw  ctikut  nk  tifitÀnov 

ET  nêS^  SCCJtfBS. 

..  IfoM  id>oiidpast.î€l  99m  qiKMtinn  poor .  Isfuelle  nous  avons  le 
maUieur  4e  Ao  pas  nous  èoïendre  avec  les  agriculteurs  de  cabinet 
ou  le?  .agrenomeaea  faotmiil  qui  Ivtoent  dans  les  sociétés  agri- 


<'9U  oocwiMWiaawLfinmiiRiss. 

.«îi$ll»644obi  fi^pr^CRNoit  ifi^i^  mbsdlolÉvftiiiiài^eiillBrulésiBJqae 
^lÊkMBâ  «bvi^av^  •ifwrldtv^  agrÂiMedèe^BaiMil^iMiastfsii^pqrdn'Ae 

G'e^itfiMMoiri*  Jâi««'M^vMté9iiÉÉii^ppmtirAi|)dfltoMfl^ 
^btt&èlpayitéompfrBleédillMB  èiiflBpitréliipiafeBoblfciéifiebtaètauifleil- 
dlèOM  M/dQriipèJdd»;^qrà«^âteiijta*^i<9^^ 
vrais  agricoiteBHnaiyiiMt  éènnieBlifliff fAelrppJioa^aÉtfiMfllilfe 

^iSflA  lesiitoai9it^igsoiiuttaaÂe,taiit'«d<MjcAiiDni^ 

» 0eNlilf biit^  |HM90&iicfië^  jarofe iiotintkponé^Éhip-Da&fi iiiiirii j .les 

}iâifimif)At^9^dt'>  tce»UfÉiiinp'8»LH9ri(o1ë»ppQèiffkNÉrH«  ptufsÉrÉpaÉÉe 
méthode  commune,  fis  ont  à  traiter  un  siqeitdofaaéi  tlBioiBb|niiiles 
«^vi^^dë^'au^ifis  IfMi  en  oMo^ùvléoet/nireèilcsiliifesotoKealau- 
^t6ttl9/'ifr>)[>9éfiii«Qir>lmifi  tétanie  éb  anTonb  ^ëétotte 

'ffHAàe^e^  lùfftaaafi  fc»^l>ériM(V'cft:(|Éia9s^aii0J9uë8lipiviieaBètlër. 
Encore  beaucoup  se  contentent-ils  de  copier  servilement  jurwvr- 
ceau  ici^  là  une  phraseqqàiliëiirsittilif^ftfiajsepiuaii^iirénâaaiBà  et 
'  ^^UiMAÀAs^ty»  ks{niuiiqeal«ujq|UlèaîttiilB  .ft»0<H|M»)aHpnn[ls. 
' '  (T  'itfcHj!^9ki9  îtépétiAkHis'! kéK) (vérités/) lénttaiièliMtHlfenreoisy  j  illlbt 
'irrihf^^^'i^éiuitdti^ë  tâe^ftMSMh'lètf 44éittl)el^40>1]ter^tii8r  U>Ttm- 
"  tini^.  '^toliinofttmîbniUiivaisirësty  ien>bfMf 'p)ii»>pè^  qa'àn 

(ipëlftM^<min«iaMèrefieiiltilrate^  otriIairdéai^ÎMA  eiHi^ntl^««lé  èNe 
-'dëB'^iiêéi|b^*lèé)diploiii})teie»iiètétd^  ;ir>'i/  /r* 

J'^''6'e$ti[>pitRdi^iieraèntiiAii  fuj4ftJdeér«kg?4i9li|i]«[><»tt»fiHpé«itiM 
«^'dui^^tilé  aldaillèa  siiri«9e^p!Qs:g»bëjtt^é€iieH0l'frbad)C6(pt^ 
-  'éhMM  ii]«i4t8rfwilàr#entioÉt'dûqsipicievli6'>s^eM^  devaoldsliié- 
probation  derécote;ffdëvàntlle8ianatliènts)del4icoterièu/>  i  tupliq 
Les  c/iauar  de  défécation  et^46rrié(AMi«r  il0tisubM)rîepneH|HRivant 
'  «^r(m<idtem|iM)^tf0 peHirf catgraJB diKsilerre^noné sonlme<t>ii^  de 
4^i0méi»ibri^nJinbm>féUI«<]toi»ifÉis0tf^  ponvoft^Mirnabi- 

çnerune  valeur  iadiiistPi^ie>eri!ai|:/tecdè;^iinnh  iup  olioi^l  '.DiiMi'.ô.; 

L^tibi^iniàéthoâ&Kei^flrAsItioouiiiie  enfriw*!^  ftimàorUte iirme, 
'  pîu&(i[>^JhièiiM9<«(m84Mainiéi  e'ést^àhtdirettetfmélaiii^eKlepillicietide^ 
litiôre^végétide  mviièS'ê^ctfonBiéoliâewkw^l^bideiidu  inimiaz 
de  J'4lttbteiu  tGèlté('ftéUibd&  silVaiùéé/4ieiMéJqârèsqueM«itiuit  j^^ 
lé  mondbv ^viiOippitviielié  M inuitob let  l'o^périeÉse^iiDàfo  dloot  si 
pénible  do  ioiffitiet^lf^^ffétfiU^iï^^^^àgffS^^ 
de  retirer  de  1a'len^a4$aQ»#Qliri<»>en4re^u|àe4'4>iï4eiitsitln^ 
cette  maniëre4eiV0ir!ai^flit1fofi«(in'iefiii^ft(i  : ..;!  \^::.   ••.../  .. 

Après  d'autres^  vint>ll;^>â<Aisiâilgault,v<}ùi  nous  révéla  un  grand 
mystère^  savoir  :  q<Heles'p|aiit6»àsp{|«iiity  absQvbeQtrazbtade  Tair? 
On  en  tira  la  conclusion" ifiM4^'étr^aû»te  est  leur  aliment  par.  excel- 
lence. Les  princes  dO'lj^^sitotioe  «enchérirent  sur  le  mérite  de  la 
découverte,  et  l'on  ne  parla  >Hïs  t^e  de  l'azote,  d'engrais  azoté,  de 
sang  desséché,  de  gélatineicfeagrais  ammoniacaux,  etc. 


parts  des  fabricants  daqicAtAf  MpMÉft^dsipbvdm  aoine^iiaiKiQfiiou 
iârai&sk^fafecdlèbqddlaqo^iflftiai^vârlU^      ÂmioHîlpaAcimo  D 
-li'^Btwl  lard^if^nBoiuMaffalé^lapuiA  BMiéiflé54ftiffmDièfar>î|iéfl  ,ide 
e^èiB'pyaspilsBt,'ra4tiyMif5itiG»lfiiMtaiittB^  ooDife 

sililBMiaÉiBgaoHiiqiletttBmiSaatgairil  Mml^t».f9i9^tUv)\'vjy,  ?ir,r/ 

-éveiifca4Abfedéft  AnnmpdMplMCIm^tfisÂealti^  Hsps 

eafe  AfeM9iéBde8(réildlielVcûDtlnil6  dorUlinisiie 

^aÉadièro'i|uesde^ii6oa»/^9hdUe8^  iMQconn>U^ 
oiicQÈàa^t^  aHifidçl|éiiqqa'iro«'i}|Hi9ia'9ÂflMia  !«ik>l  éda^^r^rtiwiriâciit 
e'jdéhniplQPiids  pànodobtlo^ou  loir/nt  x;  )no  ^(I  .onrjrnrno'»  <t{»of{  j^;n 
-H;ilA)'seade^4àBQiilt6'fipBiV)6e{»tnâpei)te  bq  lai|i  ieûlavi€'^>qttfi^/ees 
oiNittëb  cfamte  liè  vHiili|iiliÉDtfpaSiinf  ijaiil6dtr)v#a^ 
.idèryiazofe/iqMajgUiîiatttteiÉpafe^spMtTtelsaél  tranptr  |lapi^9ia|>pfi- 

io  ,iLaJmttMiaiiir;dQinuKlj«fni0Q'pj9ttd^  'hiu  i.i  A-ti  irr-o 

.?G«imfifnt^flnpt>OKil,  4h  ^flfiM^iipittlaîpirmcipal  «littieBlijdeiAplAAte 
iflfttiji^eo»DU»c(ikiiI4iûDt)iette,a)iâ^<iÉisdtitt^^  ne 

-«nréé  quetd^dtracfe^^MdM^pà^tàDulesesoftvebl  diljficîleiià  d(é8»Q«|r^ 

nAJnp  [riiuSiôfCfl*)qofDt>r9é#r)deriotvU?b<»k>dl 

olèl  4B/8elft()tilT|iia  Aoâif^fttriiiuifefpcii)  fi'^UotâldanflnSlitf  ovmpo^iii^Puii 
est  vrai;  mïm|(toiitMÔreAn«i»iro0reopaâ'|ptod«^ 
'  natJttftfv-iaittlùixïfijfil^iiHréseiilolO^MIIiÀ  û^ar]deiolurl^i>iM4((liy.avait 
Jréoiu^^d^à-ickrl^M'ntiàoflbtdâii^Poiq&'jf^  v^iuîbla  ali.i««iit.  des 

-^labtCKest  l^éci^ca^]nÉ)îql||erdeià'aiftIel-TdttMh')9^i4Wîi^  (Mtii  ex- 
pliquer autttanenfcil^ébtetiieiitionrrMlfriëe'Ka^otetf   !  .!.  .  > 
i ni:iii>4héorjoidift fumiez  taiiàti[nt6fiA(.«  <tu^^l  <v\.^1   '>  *  .  . 
:>t^  '6îi<l'OAr0httPcb0<ùrQb8Qrven»«is  4tit',^'l>a«ae|  eA^réalité  et  non  pas 
-iénniM-teconq  dbsiâ)(f>éiriitfe0Aft«l7â)€k9;Moratotr»yfT0iei  «ne  ex- 
périence facile  qui  donneJft^^kCidfhoM'âvreiUrai;  lii'.*  -  .>" 
,'>rnOfe^aBë/reA  plm-rair^  'dmta'ODfellemDiey^âerliiileniSidd^  jardin, 
•)M6'l»!ltei;enarabkv>^onl^a«ifit«u»^)é9  |dmnftpaai<x>98lMnii&(niQ]i^ 
/jffavTSoi^  a^|fiée^sii|kb/'ohalfxJ.•bIHnu^oC16tte:lt^fifla  eftliari^>sée^:pttis 
oii^attd{iniéni]àri'aptiMk)Cle^i'Mni>(î^  Qfb^fâittaïutaiiid'nnd'ftutre  ter- 
]>  iteeJirQ4ifa*i9aB*'ilM|t^tQ5aft4iii2i«lkl  Comnet  p^r<l^jaai§lange  d'ar- 
,ri^il8|calQÎiifiQpde^isaMfj6Mi!^,€(l:de.<^h2Ml3kp4Ar^iaveeL^  à  10  centièmes 
oLf)&iefeàtfaatt'ani^6iidfe^i'ii9v»ro9-atrQ90.égalem^^^   On  laisse  ces 
deux  vases  sous  l'influeitQeiie  !Vai^  atmosphérique,' pendant  un  ou 
'^TÙmxx  jourdî) 'Au  ixnit  ddce  temps,  la  baguette  de  verre,  imprégnée 
iâ^âicide'>tsiiletbydriqii<,  dégage  des  vapeurs  blanches  de  ehlorhy- 
i^bnle-  d'ammoniaque,  lorsqu'on  l'approche  d'un  trou  fait  avec  le 
doigt  dans  l'un  et  l'autre  des  mélanges,  ce  qu'elle  ne  faisait  pas 
avant  l'exposition  à  lair  pour  le  mélange  artificiel. 
Cette  réaction  dénote  la  présence  de  l'ammoniaque  libre,  d'un 


.  'f 


qi26  DociaiMRK)ixn[iDtiflnr«jaaBs. 

oârboavte  ^'d'anraOfliydMAe  d^àtiimAam^aBi  ette^kinûi  fiât  rê- 
coaniitop  ^^''eUe  <est  éi»  •»  «lyboiMGte  A'amnMMiaipiffc   •    • 

.  Gatto^upérieDcaî  donaii'  la^  iiièine»i.i6«ltiiiB-^aAod  ;  ob>  pbce 
ies -vâseft 'B»tts<u&e;cloelie^  et  l'a»  ptfaliBftPiit>twr>qBii  fag'^Ja 
dodieta  povduKle  Faabtd,  diifls-lA|i««pottioii>iie  ioiquàiUiléiqiii'seftt 
-entrée  4ai|S' {'•aauiioiliaqMi  qaà  sfefit  donné.  Il- s'asté^aleonot 
formé' ^aracide  «Murbosi^  «ps  «dérpeâs  du}ohârliMlet4er4iif||^èmB 

que  Tazote  de  Tair  est  -aliKnM-ptfi  llll^«ol<humkl•9  4ue'  Ifeaa  se 
tt6«otB(ieBe  dan»  le^l;  ^qttei^soa  ii(y4iiOi?ène«'«mtÀTiazi>l&  fdar 
ibPfriei^dalluûQffiMiiàà^e^ifûè  «oa  •cttj^gône'B^wiitià  ida^ahaîsiwp 
pour  Mnô:de4*«iéiâe'carl>ODiiiue9  lequel  s'wiit^i;  t*aiftittMiîaqtte«j.i 

'Ges'fàits^  r^pn^dniâent  eoiMtaiiiin«tit4AAs^  tous  tes  sds  dKoMes 
«t  hateidids^  -renfermant  du  icharbom ,  «n  présenos  4>omÊÊ»  tÊt  J^ab- 
Bence  des  plantes.  Ne&a  ea  coiieluons  que  raxote  «"eetpa^  ^Aiscttké 
^àr  la>  plai]^>  luaié  par  le  9oi;  qa<e  aon  «$61e  se Iwrae à  féirai  de 
famtanitfDiaqae-^  -  qoè  ce  <  ioofpa  a'«»t'  'pa^  (d«atiflié>  ikf¥ÊàiÈMtâMUmot  4e 
la  plante,  puisqu'il  n'ea  reste  que  des  traectt  étna  le^vé^ttalv  - 1 

Le  r49ed€f<irai:oteiétâme0»iiuvqu^''«st -celui  de  l'aflvuMiLiaAiiie 
carbotiaté?  La '  réponse  à  <cal4  ne  sent^pas  diffieile  4  ftiirè^  Jll'te 
fOonçoit'qtteileicaitboQailed'aaH^^iiia^  est  mi  corps  ezliteesieiit 
"soli^le  et >de4a  «déaompo^tMKi  la  yhis<flicile  qui  soit;  sien. tésoile 
qu'il  «st  akaatfoé  paries  racines  aivebnnè  ^nuiée'prompiîtiide/  «pi'il 
leat  dédomposé  par  lias  •¥0giétdUB  en  iMÛdeioarboniquef  bydro§èaa^»et 
^axoteç  ^ueeeli^reetjeièalé'pai)  la' planta isaufrla  tiiè»4aible pm- 
^tAùH qni'aeriâ eitéer lesaÉitfèiKB wotéeaitoT^g^  iaosdisîipie 
racide>carbODiqu0J6Sl'iédtt»|'e6'llx;éô  j 'Wi'''.)--'»  •-  '<h  '-     .  --^in^iUi 

On  comprend  que  des  détails  tecbiii4[UBBiioiis»^tatiienriKeul4^ 
Mn^^uftsl  a'iiidatina^noaa  piaa'^qfii'tti'Beiil^m^  la  lédrtatml  de 
Itacîd^  eiLitoBiqve  <et  IK  fixMîon  dm;  cbrbooe;  eidg^ot  l'actioh  de 
la  lumière^'ladlgestMB'^pégétale  3i'ii:pas  •|ie«ipetaidai]Etla:niiit!fii0li 
qiie(l0s>i«aMetf  ^ifar  laiiorcar  i^pttlamy  cpii 
mueiit  à^abftwrber  fbcide  caghopigme;  libi» et  lef  çartiiiate  df janmo- 
-ttiaq»^  JBt déBacspo^tlbnidcceisA b'«PpèteA>mfe»cÉMahitliioiiriaiasi 
ditfe^  lit  4a<  pHnte  «iâibIb  'de  llacâde  nrhnaaqwB^  et  de  iluMef  «u  lîap 
d*iOKygftiie)qiirelle'te!|sttefpeodaid(lejauf;>  ..•u.);-.-  •      «i*    /n<{  .  <>; 

i'dctmf  ide(r>èaisnub.  Tonteiplaato  enifioraMntdUoniedrpilrdef  Flieîde 
ieaiiwniqoe  en^proppiftioB  :»nai4éraide';X/aÉi&i»BJà4«ia  «e  iiorÉie 
auxdépeBs^lUbiydrogèMede  iTeaù  èitda  l'asti»  ide  l'anv  pMiripaih 
tie^  so»6  ft'Inflimpe  des  élémieiita  métàiliiques  dài;  bolbi  d^la-èfaalflar 
déiermidée  pati  iaferméntation;  cet  ammoiûé^piè  paam&  à;' l'état 
decariuiaale,  qvf  entre  dans  la  Quiritkm  Tégétal^: L»  BatiftroB 
azotées  des  plantes,  après  avoir  àenri  dé  ferment^  se  déeeoipoasHt 
à  leur  tour  et  donnent  directem^t  du  carbonate  a^ullOQiaGa^qai 


loanitt  à'.HBâ  litftre  pixiîBdBiàkliiBedilatîviL^.oanièiM  tonps'fue 
l'autre  sourca'CpiiAÎMiBià'  fioamifi,  et  mm  «Alé^  4e  mèmt  ^oMvÎL  • 

•Si  loi  plante^  sotit  méJMj^ffWikâVM  dM'flBatiéf!tt!«aftées  de  dé- 
«oolpoiîtion  Aicicv  tomméi  to  «riioi-  et  les  déjaotim»  <«tiisiaâ68#'la 
'formatioD  lA'jiiiiDDoiaqae  ia  9»Ihs  CDBSÎdéniile'a:  lieu  aux  dépeM  de 
kaoB  matières»  et  ïnjoaêa  de  i'aûr  jme  wi.iôle  boittœiip  moifts  inn 
foctaat^  (peÂdiAt  toati  le-éemps  que  idiir»  aeite  déooiiifK>siftott. 
C'est  ici  le  eas  de  tous  ies  fiuaien  de  forme,  «n  sorte  qaerd'idM 
.éian tbonen^rai&ùNMisteraâliiiaM «ae-KloiiMBaoïiree  pits^ortioA- 
AeMa  dTaoifle  eartKmi<|u»  et  d'aaaveaiaifiia.  ■.  . 
.  Si  ^4)a^  foélaageiiayee'  4e&  fuiîlleav  dm  .feuilles  ou  d.'auii«s  débris 
•végétaux  une  proportion  eafûsaote  4'i»ne  iiiiitiéra!axûtée,:aBalosoue 
à ralbamîAey à  iia  âbnoe»  elOi^ee  mélapgO'eoa^tiUMaira'ua.vériteJUfs 
ftiawir  artÂûaiiely.ist  ««..sora  luie  saafee.abQOdaote  de  oarbanate 
diaamofiMipM,  ttse>«M?ta  de.  4néflafvoir<de;.iiiatiôres  laiiatdaiairea, 
<d*iaiâaiit  plusnsheqa'ii  neAfenMi^a.égaleiikeAt  les.eeis  roéoeasems 
4  la  plante  à  cultiver.  Xei  est  ]»  juriMipe  qm.  dsît  guider  dana  ïéUt- 
Uiaasmttit.dâs4oiDpoit(S;qttisoiil|  len  «Miié»  des  f uflKkrft  faelâees» 
plus  ou  fluiDfteoapleta. 

.  ;Ge  i|«i  frécôde  nDiis»ai]fH.poura9pf^cîi»rJai^aleiurpceisaiae6i^ 
grals,  jdes.tthaiui.de.  .-délécsalîoii  et  das  égumes*  FaîsoB»  mmarcpier 
iQ^pendaatqoe»  malgré  le  p0ad''aifipéAe{iiee4lfiiatplanAepaiiri'af0lc^ 
miigté  ïeapèm»4n  tdifflcaiité  .ame  JaifasM»  ee  cMpa  se  dise  datna  la 
vie  vé^élaia^  îi  se  Ims»  dlasitantt  plas  idis  -saiièva  aaolée.4iailSrle 
'végétal^  que  le  ael  aninoiuaiad  ittLooduk.  pas  les  vackœs  ast  moias 
nohe  6Q  acUe  fftrbaaiqae.Vaiià  la  raisin  >poar  iwiaaile.il  aeiaat 
f98  doooeriiatax pbiite. «acriàns. d'engrais teteaMii  asotéd^oes 
plantes  pouvant  se eonteater  dé'trto*poad'aBata9«at.«ûgiaM(l:fKib 

■|ifès^ffli!teitirDfiSfllian(de'ysrhiiifi>  :  -.'  m 

•:.  Ixatkan  dexiéftcàlîaa  aeail  fana^éaa  prinalyaiMiept^  anlOlfta 
at depiiùaphatedft diaiiM»^'aliitiiniaiate»: dct tiiiiM(l>i, da  pectelede 
ila^èauB  ba8e.etd'«iD»4uasi|itéiiieta£ii»  deoMiièios  aH^wiiiaQideÉ, 
.rQndaea-ÎDSoinUes  pat  qetagaiiti|Les> éeaiatofAti^i'éariBéa^'poar 
•tennjduveifmAîay  d1sâlnindiieisoiiciéiéfriel'd'altamifladéida  sbatu. 

'Lrnusl|âu»]BéaMi)deiiMiiésîdds^peraristidBiksiaa  anoc  dé* 

jMftîonsaaiidésdeaaaèMuiK'Ciy  jimfi'ë^miicariàinifoija^mJifu^ 
in,  privé  de  phospliate,  et  trpn.aa aaiBfaît iflap ijetmnéyander  l'iit^ 
aoaftsai  de-aysnaatièresfpaMrJb  pa^é^wratiàDd'eagpaiSiéef  eniiqiies» 
do«tlaj6oinpaaitiDndmga»nudflP«éceiiqaironieattanMaU  datared^B 
pfamieaà  côltivisrkiââ^  par  «KMiplev«n  reol  ptépaffar  tm  eonpast 
pour. «ne  teare  k  baUacavas,  il  ÛBMka'iBQtiié  mains  de^^ea  résida» 
ou  le  dottble  dé  débris ffé^^étasoD  aii'dB:lilîàrss,  qae  S'il  s'agît  d'un 
engrais  pour  des  léguosmeuan.  Siatetiie  fiedmeat  ifue  Ton  a  en 
Twe,  on  dewa  prendjre  unidasagejlio|Bii'et-5  ^uler  du  noir  usé^ 
poaur  ftmmir  à  cette  céiéaid  le-  fdMspiiale  ealcique  dont  elle  est  si 
avide. 


fournira  un  résidu  supposé  sec  de  18  kilogFilKtMir4ifiMitfi«Qft$i 

^McMudnil  àiil^(bl0bi9taatJàwpa9itl«#lHfdatN 

iimk  uft  AhU&»i4soi2l#dtiliilo^àniii^iipbu»49i)a«it^h^ 

i${  bljfobste4tiomfiMMl9uàftttté^riMpQMt(|c<m)l0^  cWlIdie?  Web 
de  la  pai]i^ii£k^iilèi%8§9d'a»(teiilite;imôjèaftte9^[fe^^i^ 
lion  d'une  partie  pour  trois  de  litière  et  dûment  arrosée,  produira 
aisément  la  décomposition  dft  ceUft  lîtîprfl.  Il  an  résultera  une  masse 
de  fumier  humide  d'environ  i, 200,000  kilogrammes,  représentant 
SOO.OOO  kilogrammes  de  fumier  sec,  oïl  la  fumure  complète  de 
16  hectares  de  terre,  à  raison  de  75,000  kilogrammes. 

Ce  n'est  que  par  un  mél^gç^ace^jœnre  que  Ton  peut  donner 
aux  résidus  de  la  défécation^oim  Ia4)utssance  fertilisante  dont  ib 
sont  susceptibles,  car«  à  quoi  servirait  à  la  plante  d'avoir  de  l'am- 
moniaque sansaciae'*»bWfi«n!ï»*^^^'«^^  *^^^^'' 

Ceci  se  rapporte  également  au  noir  usé;  les  preuves  de  son  mode 
4'Milî<^  -atiat  ulesR jaAnfe»i  sdÏBl  sb  Atéixaàâ^AêB^  haftttfSéiAUûiSes 
iièéjKêixfàm  .ëantjTebiil  iif7ri»al»ttenealniÉeii(|L  JinoitfiMfiQDai)  difl^' 
cHiàt!t»n9ài  en^déâuitidpstnlâiJpoqriiceiqaî  ;eoiièti]i^e>»iii^iklèm^]ffi|)l> 
{BfiSQiweldte  pUosptaatesBqt^oidhiprblniq  'jJi-iô/  fA  i>o  'A\oup  ia^ms? 

'Mritçi  désifirtaUt  iHfiéki^s^»«É^a9Bpc<mtpaaiv9'4ek>nilili^  mJMiSP 
non  isaMAes'>et'ééDain9ds8É4e»>fiaoij(énneiitatf  09^41-13^ 
fjMrçé«tepiiiBa»imsq>héndnâln9r/saiwH^  ^^^i»^-  luiiifc'b  jqûtî 

p'i'  iBecp«ajbatîonijdbesi«ibatièi)0»  tsidùliLê^  ]9^4iK)C«riibliÀ^/>e)||j!êâ> 
esistaK» doonsM  tèbjflonniiaiii^noe  ,^ tdn  iiienilM«n»ftiti^  ,â%iàëli 
pmdldtq  aadee^galBeîiitieisfaDioiifgdznng  ptav  dfrmdliitf'MâWëSP  (o*}'-' 

'B^  ftempentatioa^lûe?  fiiitàèMSi^œ^  twkMkm^^'^itittSi^ 

nnqn^'i<]e^icapimimtBV«teiaisiffaytikiat«  ^ttfeélftè' 

base  et,  le  plus  souvent,  avec  excès  ^aAidéBcatilK>ttfqiiiivi8i^Q^-<^ 
b(Hi8ie9i*entigraiié)eBmi(|  &Mti&  ^&i^lssiaxis&»Btt!6\38t^\HV'S^^^ 
pmsqiMi^ciQjours  dB)¥taiiauài  .ynuri-i  .ji>  i.tjii[.}'."..i«i  m.*  ]<-.*  •:^i<i'i  '-•'> 

,dliiréi»ulteidenoelfiqm&ila^iBdoai)»8lU<»^er^cM 
lement  alimentaires  paiDteuàvio^ifmm'et  ldfefffdliiifl6i(^ 
vent,  fournissent  aux  plantes  des  sels  ammoniaca,^]^^j'état^^oluble, 
dans  lesquels  i^aciiipîioniàcjiié  né  Joue  qù*un ',i:^Je  s4**AlwRi^diaipe 
pour  favoris<^;î'aa3ijni]aiipn[^p3.é]QmeQU.eavb^ 

Dans  les  mètiiBgiSB  privés,  dîe  matières*  albunriMlklèsçin'Mér  com- 
position est  {jëiïêi^Tîrpuisse  en  résulter  un  mouvement  électrique 
mèoieilrès-faible,  ileau.  estédédoteposée;  sob  hydrogène  naissant  et 
humide  fournit  de  f ammoniaque  a^rec  Tazotede  l'air;  cet  ammo- 
niaque se  con^'néU/iunde  carbonique  de  l'air,  à  celui  qui  est  formé 
par  l'action  de  l'oxygène  naissant  sur  le  charbon ,  s'il  en  existe 
dans  le  mélange,*  ou  sur  les  matières  humiques  riches  en  carbone; 
qui  se  trouvent  dans  le  sol. 


.8aflmiWu»miBlCimnii)3oa  êftt 

WÔSJWjfi^liJlWWWlMiï^.oIiiJ  81  fil)  -J'i".  h'io(y\u''i  uWih'n  nu   ciin-îuol 

eft8|W%idie^tettt^)l^iMMèi^  £i  ^^ 

B^iub^^q  /jt>oT!f,  lii'miûb  Jy  fn^iJi!  yh  ^rimJ  'iiK^q  'iiMfiq  onu'b  iioiJ 
D->f,fn  onif  inoHuèÔT  no  »  ^tnniiil  ?iti  »o  mIi  noiti^(>qni(>>t«t>  r.l  Jnf»m'J^iB 
Inijtir.^'VKi'n  ^-'jrnfnnTiionJ  0(10,002, J  (lo-ii/ii')'!»  Mlnmiiil  'ijimu!  'ib 
f*b  oJ'jlqdio'i  oimiiul  r,!  uo  ,•>'»?:  T>imnl  f»!»  f^'^nniurr-uli;!  oOO.OOr. 
.F:'jiuu\ïyi%i*AiA  000, Jtr  •♦!)  nn>ijn  r,   îvmoJ  '»b  ^-nr.JoMfl  OJ 
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pi:  Jnnb  '»)ni,-iIitT»'l  oofifig^fn^Vxf  îl«jnf^iuntiî:)',l'»h  r.l  î»b  ^-iiIu^mt  vun 
-fîif.'I  î)b  -li.tvii'b  oJniilq  r»I  /;  Jijnivr»>.  ionp  r,  .'îro  .rMhiilrj'.'.^ii?-  tnr.e 

rMoi>»i{i^'afoiuf  patll'iliiBatÂolL  ôb  lailre  |e^piteè&#i  Jiioa*  4pùtoé|) 
d<M)|)  iKMBiikiliipCMit  4>iéaaiit«vnatlrUdnefirç'Bt  Ideigitunlk  «iteptegèB» 
^il%4mrUâb^ieoinlHkii8;iByii9')ihpeqt(âtfl^.tttîl0 
TemeDt  quelle  est  la  vérité  pjB8dfaè)nià6l|ué^«bi|8otèq  réblame^dhi) 
ceiftiaii34Q4ll3URelsletyic«iqya)aQasi]MknoB%f^e8t}h^ 
Ifà^iA^  é^(pQfhtr[  ^vix  >  ttUiû»<oei  '^ueri  jon^  hriaut  ^dum^jccnfitt^^'ar^i 
gent  d'autrui  sans  respect  flMtpla<^vériiâjiN0ad<peicro|nDiii')^ 
lei:gaitB0.;4Att<aMi3i/*itlÂd  p«lifilft<faDdAisatÎDB'daisôl{^o»ifwdr  'les 
ittér^^s,  'd^fftnna^MrS'Au  tdes,  oonaîgiiatainBii.ildd  ttâme^'hoosi'iub 
croyQQ^ipaifquQiIâinoir)  iifléQ[  paiiK]fiqneàdaj<yiikr«de:::NaiUieff  plt^^ 
uiiifMM0iparâiHiiiif»n  a«Ufiun0>^a»aaéo'Vitth»nâle^<ëtf<}neipS^ 
vw4aiM  dili b0iU9t9ieoBâitioiis^iillBdlki«bëoluitraiitl9e'Je't>r^^ 

.)|^aw>fr«ont|j^1^«ir.a»Aeoe&lQBoa<H,â      pniBoduUiQQimdl^eiaie^ 
le  reste  est  du  phosphate  de  chaux,  duidÎEri'loik)  etiqiiehfuniBUiK] 
t4e^-étraQg^akjJNpu«'.a^WidtaW|é(i'dsiksiiiatrp^ 
IajQ«9app6iUon4WÂTaAlp4aiU)inisiit>pos6i9èoeq  -yiij-.iM'Hu.lr.  Ju^invi 

Photphate  de  c&aux '  69,32814  ,  , 

.....  [xot^  ]d«rj  i^^Klîkrtf  adiKièlet .  v'i  .'^ .. .  1 .. ,  v  L*  i  t  :l  -  'Sl!2ç80 

Charbon ,Ksot^.  ....,,«.••; ;•.,..      t,90  ij"     ;.  î    •.'  '    : 

Hatièret  orgAiyqBet  duMog,  etc.».., .•.-•       8^00 

^     '   17,28 
Tptai  des  matièret  orgaaiquet • '  17,30 

Eoiemble 100,00 


•  CTest  «le  tétiàtcMpoéBéhn  dellà^  laàiSèi^  <yeid  Mv^  )f>aHii^ioii8  pour 
ell  étudier  rapid^meiit  Pâction  agiicoie,  en  fenaltl  «ompi^  dâ  cet 
aotve  fait,  qae  les  noh^  eaiiiaiél*cùraDc  rofldkraieiit  otfdiUairaamt 
35  p.  0/0  d'eau,  ce  qui  rédait  la  matière  récAiej'Miétéé  éiàee  M 
et  15  f panes,  sett  12  ftr.  K0€.  à  ^  kilogyatameséefBiibetttieeriietle, 
et  eu  perte  le  prta  à  iQ'fr.-dd  e.  lescerrt  kitografiiiiieis'net.  ' 

IVaprè»^  Ysne  première  opluion  de  M.  Midaguti,  iffaùdiaU  eonsi^ 
dérer  l'action  des  phosphates  comme  àeoessoirei  et  regarder  a» 
contraire  celle  de  l'azote  dn  nôif  comme  essentielle;  et  ee  chimie 
n'hésitait  pas  à  qualifier  celte  matière  à'engrais  précieux  et  £n«- 
péré ,  en  raison  probablement  de  la  proportion  de  TaSeote ,  que 
M.  Malagnti  regardait  comme  le  principe  éminemment  actif  des 
engrais. 

Dix  ans  plus  tard,  M.  Malaguti  ne  pensait  plus  de  même,  et  il  dî* 
sait  :  «  De  tous  les  engrais  dont  l'agriculture  dispose,  le  fumier  de 
ferme  est  le  seul  qui  puisse  jouer  complètement  un  rôle  répara- 
teur, puisqu'il  est  le  seta!  qui  renferme  fes  trois  principes  qui  ré- 
su  ment,  pour  ainsi  dire,  la  nourriture  végétale.  »  Cet  ateu  remar- 
quable de  la  part  d'un  homme  instruit  est  parfaitement  complété 
par  les  lignes  sui-vantes  :  a  Quelque  grand  que  soit  le  nombre  des 
aliments  dont  peut  se  nourrir  une  {riante,  il  n'est  pas  moins  vnl 
qu'ils  se  partagent  en  trois  catégories.  A  la  première  appartiennent 
les  aliments  carbonés,^  la  seconde  les  aliments  azotés,  à  la  troi* 
sième  les  aliments  minéraux.  Or,  nul  engrais^  le  faoner  excepté, 
ne  réunit  ces  trois  sortes  d'aliments  dans  les  proporlions  Toulnes 
pour  que  la  plante  trouve  de  quoi  se  dévelop{)er,  et  bien  grande  & 
été  Terreur  de  ces  agronomes  qui,  aveuglés  par  des  idées  par  trofy 
systématiques,  puisées  ailleurs  qu'à  l'expérience^  ont  préconisé 
Tuné  de  ces  trois  catégories  aux  dépens  des  deux  autres.  » 

Diaprés  le  même  chimiste,  Pazote  est  de  tous  les  principes  celui 
qui  coûte  le  plus  cher  à  ragriculteur;  les  engrais  carbonés  dont  le 
type  est  l'humus  ont  aussi  une  grande  importance,  et  ce  n'est  pas 
à  ht  prépondérance  dti  type  azoté  sur  le  type  carboné  que  doit  viser 
l'agriculteur,  mais  à  une  juste  mesure  des  deux,  il  ne  peut  y  avoir 
de  culture  durable  par  le  cxmeours  d'engrais  autre  que  îe  fumier ^  et  c'est 
toujours  par  celui-ci  qu'il  faut  finir.  Le  premier  remporte  sur  tous 
les  engrais,  car,  donné  fréquemment  à  un  soi,  il  y  joue  à  la  fois  le 
réle  d'aliment  complet  et  celui  d'amendement.  «  L'évaluation  du 
fumier  produit  ne  peut  être  approximativement  atteinte  que  par 
l'évaluation  de  l'azote  contenu  dans  le  flimier  môme,  avait  dit  d'à* 
bord  M.  Malaguti,  mais,  dans  la  discussion  de  la  valeur  des  engrais, 
il  ne  faut  pas  considérer  exclusivement  l'élément  ajseté,  il  faut  aussi 
ne  pas  perdre  de  vue  rélément  phosphore.  Si  le  noir  animalisé  est 
plus  riche  en  azote  que  le  fumier,  et  presque  aussi  riche  que  la 
poudrette,  il  ne  Test  pas  également  en  phosphore  et,  dès  lors,  il 
réclame  un  engrais  complémentaire...  »  Le  môme  chimiste,  autre- 


fois  si  partisan  dei  l'azot^,  dé^laf^ik  pJ^s  tard  q^  co  prinqlpe^  qui 
entre  dao& l'air  atHioephénquepour 4/5,  oe  peut  pas  ôtr^ aBwmilé 
par  la  plante»  qa*eUe  ne  ]-(âpire'pas,  qa'eitene  l'absorbe  pas;  et 
que  si,  par  luiBard,  nn^eu  de  cet  azote  cbarorié  pap  laiisèveientre 
daiui  la  cirooiaUojgi,  il  en  est  bientôt  expulsé  cmiine  un  élinezii 
inalile.  «  JPoar  que  rajsote  puisse. être^aaaîipi lé  Pftr.l^^  plax^tes,  il^ 
Daiit  qu'il  preione  une  forme  particuivèm  qui»'  d^aprè^  toute  ,probar 
lû]ité^  est  celle  de  Tammo^iaque.  » 

En  somme^  en  iSH,  M.HaUguti  regardait  le  noir.de.rafûnerlf^ 
comniQ  un  eixceUeoi  engrais,  non  pas  seufeipent^à  cause  de.sa  ie« 
neur  eu  ammoniaque,  mais  à  cause  de  la  présence  du.  aucr^  .fourni 
par  la  fermentatioiL  des  acides  lactique  et  acétique*  e,i  paxpe  qnp 
cette  fermentation  décompose  les  matières  azotées  en  carbonates, 
lequel  se  change  en  lactate  et  acétate  de  cette  base^  enfin  que 
c'est  précisément  à  cette  fQrme  spéciale  sous  laquelle  s^  tromre 
TazQte^  à  cette  forme  de  sels  ammoniacaux^  plus  fixes  qoe  le  carbo« 
nate,  que  le  noir  doit  ?a  puissajoce  fertilisante. 

De  son  côté.  M.  Crussatt  prétendait  que  la  fertilisation  par  le 
noir  provenait  de  l'action  de  l'acide  oxalique,  et  cette  opinion  pré- 
sentait un  côté  assez  spécieux,  bien  que  M.  Crussart  nous  ait  paru 
créer  l'acide  oxalique  pour  les  besoins  de  sa  cause. 

Nous  avons  constaté  un  fait  plus  général,  et  qui  nous  paraît  de 
nature  à  fournir  une  appréciation  rationnelle  de  la  question.  En 
présence  d'une  certaine  chaleur,  de  l'eavi  et  de  l'air,  les  matières 
organiques  du  sol  donnent  lieu  à  une  production  relativement 
abondante  d'acide  lactique.  II  se  forme  du  lactate  d'ammoniaque, 
dans  lequel  se  dissout  parfaitement  le  phosphate  de  chaux  lorsque 
l'acide  lactique  est  en  excès  et  ce  point  de  départ  en  vaut  bien  un 
autre.  Nous  n'insisterons  pas  cependant,  pour  éviter  des  longueurs 
inntiles.  De  son  cété,  M.  Lefour,  dans  son  excellent  petit  livre  inti- 
tulé Sols  et  Engrais^  expose  ainsi  la  question  agricole  du  noir  de 
raffinerie  : 

«  Le  noir  animal  est  un  composé  de  charbon  animal  et  de  ré- 
sidus organiques  empruntés  au  sang  et  à  un  peu  de  sucre. 

«  Le  noir  est  falsifié  souvent  par  un  mélange  de  terres  tour- 
beuses, du  charbon,  du  schiste,  de  la  houille,  etc,  ;  on  reconnaît 
ces  falsifications  à  l'analyse.  11  peut  être  considéré  comme  pur 
quand  il  brCUe  avec  un  léger  scintillement,  en  donnant  une  fumée 
plus  ou  moins  épaisse,  lorsque^  d'autre  part,  la  substance  entre  en 
ftision  tranquille,  rougit,  se  solidifie  instantanément,  puis  laisse 
pour  résidu  une  cendre  blanche,  presque  entièrement  solirit)le  dans 
les  acides.  Le  tableau  suivant  indique  les  principaux  composants 
des  nrars  le  plus  généralement  employés» 
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^,«11  résulte  de  ^  tableau  (jifiç  la  qoa^j^Uipa  de^  mo^|c$:  est  assez 
variaJWe;;  >e  j?l^8j;*ale;de.çl^av!if.,3;y  4Tçn)ÇQf^ii;e.,da^a  J^4)r<^H)rti(m 
de  29.  à  7Q  p^  .^00;  l'^te,  ,daJ»|C^)fe  dp,Q,7,4  3|,5if  Je  ftajrbQ0e.daaa 

<ki9  QoaU^re^  a(iîipa,les  et  ,vég4^l^,pofP^40nt  .1^  cl)ari>.on  aaiioa^ 
s*esL.chàrgé,  pi?adiaDt.  la.^clatrjlOcatjpfl,  jÇt  eiwuiî^  sfpp  dçjute,  à  la 
fraude.  Le.  cbarb(>n,.d'ps  purifH>AMwt.P9!^.i*ûO,.74id.e.<iihjQsphate^ 
i%  di'a^oi^è  et  .12.de njarboftp  çt. fla^t^fle  pjr^^jqpe S I^ q^riûcatioa 
Iripie  Ifis.  pjfopprjjiofw  ^^4n^è;^'^ii9ffil^BWI^»,  4ftuble4:aUp,d'w^.  «f- 

àimim^f  m^^l^lW^ii^^  Qô^e^i4,|iibfiS|fîial#,d,'j*|i>luftr4içpyii:û«-  Si  Je 
noir  est  revivîûé  et  employé  deux  fqisijleit  pp^nç^peutrpa^. Remployer. 

davwïlagp),,ia.pT.<fP«rtw^«<i'^<3iWiM  iripUf^;  c5ie  de  i)wiUèr.e  org*- 

nîflue,qMa4rwlj^;.»çf,.|^i|ïio/|pl^ateflpjfpjpfiW,pJu^  de  ^W  Itep  de 

lO^Q)^  ,ioa,de,ia,pia3^^^i^èi^f.)L^  (ipir,^ifpalp^e.4fj.85  à  lOfl 

kjl<W;îii9^^.iet  (^^im^  d^  -»)  à  40,  .ppu?\  i  0.0  d'haw4^)[4f       ...  a 

«  Les  opinions  soDt^ui;)fpeU|P4rtfigé/($^,W.JIf§pnQAi^eJç^ 
dM,»pir  aaiqw^,i0^1qvei?,^Y^P^  MU:J,tmPfît.^^.^tiçii^'4!HD©nvi- 
ni^re  .p^M?  ,p^^B><^J^Çwexplvsi,yep,3pit.,i,  V^çX^^  ^H  au,  çarhoaiç,  wît 
a^u. pbQspl>fitp.cfli,Wfiixft.gup,ç<Bt,fçagra?3  yen|)^ajja, :iZ  js;s^|iroi^aW« ^'</ 

naison.  Ce  qui  tendrait  à  le  prouver,  c'est  que  la.  fiosfi,^^'///^^  4ÛçJ^ 

npir  !ism^\  fourM\t'\^i^}{^^^SmiWl^m^9f^^^9»^^ 
qn'm  pui^^  lui,  ftUrj|l?H^ jlç^  efliil^  .prpdMjlf.p^r  c^  ^^gi^is,  et^que 
1^  pho^p^v^iP'ç^f.  p^  ^,v^^e9v»^t.)Q  feeuj.princjpft  fe^^ij^ant,  puis- 
que le  jBhfiri^o»,  a^^liCfi^,  Wijip^,ac*if,,quj^jlç,fjé^i4ç^  d^.rafÛPW^^ 
quoique  plus  riche  en  pl^)spl>^t^..  ., ,  .,..  ,. .,,.  ,.,  ,„   „.^  j  ,,  .  j.  .. .    ; 

solsf  ie&  tep:rjes,8i^çp|is^,lQ0è^^^»,c^Uesiqii^  »^  d^^cbi^traci)^eat|, 
tirent  pw  d'avapttaigp^.fjp)  ^ft^ft«tf>)pii;4l4gUiPAntiçul,iWweat  suj". 
les  terres  .^fgyo-^iiiçpUiSq^  pi)n.|Da|fia4^f  §,1  el,^éimfi  ^^Upeu/^^  im4f 

1 .  Nous  ne  faisons  aucune  observatido  sar^  ces  chiffresi  qui  çenrerment  éTi(|emment  mie 
eur  quant  à  la  tenéor  en  arote  |  c'e«i'éànft'ffoâte^  \^  i^àt^liHy'qjàk'  f  adftéur'  i  -Mtà 
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u,  aux  Davâis.  aux  cnoux,  au  coiza.  trn  peui  encqroi  tierr^patiiire } 

«  Le  noir,  avant  a  efre  âmploye,  doi^  être  bien  ait^tgb}iuOl4ijMAt$|j 

$ècU^'auiâveG[  dë^oëndresT;  oAile»  Sëmei  oi^iaaMementPoèihioqv^ïléê . 
èomm6rIe:gram^ea-  prenant  des  poigriées  plus-fortès  et  en  faisant; 
le  pas  moins  grand.  Le  champ  doit  être  préalablement  hersé,  Ten- 
^^/'Jfe^*«mi%^ferf»feWê^^%^riWfeHf,^to 

if^W^'à^blà^'steiriericé'.  té  rfbH^fâbïWé.6!>ptt^ 


lïlèftt'4fifebllfé^IlJà^4it<'àëtH  WWltil/""^'  ovoUinri  Jo  Mh/iv<jn  i<o  non 
"*'rïJa  'db^fetfé  l^ë(Â6litr^^'l'»iktrftf¥si'uWè'  ^lJiWgf*i!toS\iV6te(' 

e\hlil(rtL''t6^^qdèJë^ifcî^^^ïW^;'ta'ëh'•ritip7^qter^^ 
^*4iéct!rfiti^s;*'à'h!<whi  Wu'yia  friudë'ri'to  ïff'«âwdiàftrf'Véii«i-^é:' 

i>Héetdttf^,^déT!ii'a^»att»(yth»:^4t^  ^''-^  » 

da' Veste'  d'btf  rtjp^tw  tW>|)^frfe^ufettrméùlrrfet6j)lW  tfiattsite  tëfte^  'de' 
l^^âès''^  fè  àbJMé^brtîtèf^i  Airîklùt'de  lïûël^uéfe'ârftfô^ill'H^é'î^êlntf 
p<;é^^<ié  >itértl^/Oti^^de^â  «teriieir^ ^ô'h  ehipibi'àVèè ^èWVde^^bi^il'' 

^^VôîHtlc  Véiit^ife  l«ii|çaéé'  d^dh'bbttèoié  dfe  ^r^tl^U^l^  '<i'tfh"hbfattéf' 
qttîWVurMi  Lèfotri*  ¥ëst'{)6b'«firri5stenî''théb!^fôléô,'hbtfffeiifeértientî 
nlîrrei  fbfé''-i!>bii^1tfilbt'J)kiù^''*fes'l0éi;éttW;'^f  "cùltiVé'lâ'fertle,  ll'à  ' 
obkëHë  TëfM  Alj^'étigtfeW'du'àèé'  c64»  iqbî  jlàèëèW  i^bù^  'tiôte,"ét' W 
dît  ce  qu'il  faut  ou  ce  qu'il  ne  faut  fite'fWréii  "  '  '»  '•  '  "!'l  "■"  '  ' 
^^Wo\lâ  nfè^Vôiïott^^ttà  apt)ortèf  d«ùs  télïèf  dî^cttodîéÀ  tf6s'6^itiions 
pë^6htlëllësi  |(ti!rî'à(ynt;  an  '^mw^k^iiei  <^ïi|iC)d'^d'th^'^fà1iid'*ii6thbre 
de  1i6ë  lëètèUW',  éft'néùà  nbiïsidtDoùsa'ffefrkcêit^lès  conclusions  que 
nous  atiôhs'dléduîtes  dààslapremière'éditî<5i'i' de  cetbdvragé. 

«  Le  noir  des  raffineries  est  utile  à  l'agriculture  par  ses  matières 
azotées  et  doa  charbon,  qui  sont  une  source  d'ammoniaque,  de 
carbonate  d'ammoniaque  et  d'autres  sels  ammoniacaux;  nous  pou- 
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YOttfi  admeUre  égvlemënt^tfe  la  ^néé^nce  d'un  )>ett  de  BBcr<e  èûiraSfié 
agit  faTorabtoiAeiit enaidiiiitrft la tâéconfattoeition  fènsieintalt^e, que 
Tazote  du  cfaarboa  «Mré  é^Atement  dafls'lefprodintaiiuieiitaJ2%^m 
9e  forme» ^et  <{u*une  portion  d'^k^ete  et  d'acide  earbottiqae  e^t  em^ 
pruntée  à  Tair  almof^phérique.  fions  tse  rapport  doûc,  le  noir  ren- 
ferme ane  portion  d'engrais  très^éel,  que  l'on  ne  saurait  tévôqùer 
'enidôute*  ■  .     -  .     .   •  •    '•..  ■ 

«  Ge  résida  est  e&eore  utile  4H}nune  amenëementi^ltaulFtnteft 

êà^Mtai^,  et  eemme  amendement  salin.  La  portion  de  phosphiife 

qtt'D  eède  aux  'végétant^  qui  en  ojqA  toiis  un  besoin  -variable,  •péfar*- 

Yoit  encore  le  faire  regarder  comme  alimentaire  sous  eé  «ipport^ 

«Lu  moins  dam  une  eerlainetnesure. 

•a  Nous enconâeiUeroûs  l^age  pour  les  céréales,  les  cmdières 
oléagineuses,  ie  tabae,  -les  plantes  fourragères  arftificîeltes;  mais  i\ 
nous  semble  «qu'il  serait  toujours  plus  afvantagemt  de  l'employer 
avec  la  rotation,  qui  eaige  une  demi^fumure,  que  de  remployer 
seul,  n  agirait  alors  doublement,  -et  par  ses  qualffés  ))ropi^s,  par 
son  actidn  partîeirftère,  et  eomme  ezciti&t,  favorisant  tla  décom- 
position de  l'engrais  proprement  dit. 

«  Lee  terres  à  betterates  seTtroureront^bicm  de  cette  marche,  à  la 
tsondltion  bien  formelle  que,  lorsque  cette  plante  seracuitiVée  pour 
le  sucre,  on  n'emploiera  ni  t^oir,  ni  ibmierrannée  même  de  la  cul- 
ture. Il  aura  été  suppléé  à  cela  par  une  fbrte  fumure  avec  noir  dans 
l'année  précédente  pour  la  récolte  aiitériettre. 

«  'La  éoie  moyenneest  de  860  kilogrammes,  mais  on  peut  aller 
saiB  inconvénient,  et  même  atec  avantage,  jusqu'à  700  ou  BOO  kilo- 
grammes par  hectare,  sni^tout  dans  les  terres  demi-blancbes,  qui 
offi^eAt  la  ténacité  des  loams  argileux. 

«  Nous  croyons  doncque,  pourvu  que  rtm^s'entonre  des  précau- 
tions eonvenabies,  on  peut  employer  le -ntnr  résidu  comme  un  bon 
•mroitant,  seul,' dans  certains -cas,  et  en  aHemant  atec  la  fumure 
ordinaire,  ou  mieux,  en  (même  temps  qu'une  demi-iumure.  Nous 
admettons  même  que,  pour  une  certaine poHion,  il  agit  en  rèaltfé 
comme  engrais,  et  fournit  aux  plantes  des  matières  alibilés  et  tta-> 

trimentaires. 

Il, 


NOTE  G 

Q3SKBVATI0KS  $U&  .LA  8UCRKBIB  ▲GBICOLJS. 

Malgré  toute  la  répugnance  que  nous  avons  toujours  éprouvée, 
et  que  nous^éprouvoDS  encore  à  palier  de  nos  idées  pnrsonnelies, 


çw  l^uell0s  2^u0  A wioA»  f^t  m  mk<w»  amfl^t,  ai  des  4K)Ofid4- 
TîïUoo^  d'ua  ^dre  pim  i;r<ive  œ  0009  ^va^eat  coiUraiol  à.  les  esp^h 
3or  à  la  fabricatioa,  jkmis  4§vx)»».à  ua  çe^mu  w^mkvt  40  i^p»  l^c- 
tç^rs  que^ue^  ^xpUc^tion^  sur  les  débuts  de  la  MAçref  le  agrkole  par 
Ja  méthode  que  nous  avons  iaaugurée  en  France  « 

Cette  méthode,  dans  laquelle  il  n^  se  irouve  rleo  1^  r/éalité  qui 
n'appartienne  à  la  fabrication  courante^  sauf  une  extracUoni  plus 
parfaite  du  jus,  Tautoaiatisme  appliqué  à  cette  ext^actian  et  à  la 
OQncentratioD y  un  fi]tre*-presse  nouveau,  et  la  xiiguiarisation  de 
l'emploi  duttannin  et  du  phosphate  dp  çh^ux*  était  d«yà  coopièle 
en  1869.  I^s  encouragements  ne  nous  avaient  pas  manqué  et,  $^^s 
les  événements  de  1870,  nous  aurions  pu>  grâce  à  une  auguste 
hienvelllance,  mettre  à  exécution  le  projet  que  nous  avions  formée 
de  faciUier  l'exploitation  de  lldée  sucriëre  à  l'agriculture,  sans 
qae  les  cultivateurs  eussent  à  débourser  de  capitaux  pour  l'instal- 
lation. Dans  notre  pensée,  la  sucrerie  devait  p^^er  la  sucrerie,  I^es 
circonstances  ne  permirent  pas  l'exécution  de  ce  plan,  dont  l'ex- 
trême simplicité  avait  frappé  les  personnages  importants  qui  eurent 
à  l'examiner. 

Après  la  guerre,  nous  crûmes  devoir  nous  entendre  avec  un  cons« 
tructeur  parisien  pour  appliquer  nos  idées  sous  une  autre  forme, 
dans  l'espérance  d'aider  ainsi  à  relever. la  situation  agricole.  Une 
petite  fabrique  d'essai  fut  établie  pour  les  démonslralionsi  et  les 
preuves  données  de  la  bonté  du  ^stème  furent  tellçs  qqe,  par  un 
acte  formel,  nous  fûmes  relevé  de  notre  part  de  responsabilité 
malérielle  par  les  ayant-cause,  et  que  le  jury  du  Coucours  régio- 
nal décerna  une  médaille  d'or  unique  à  l'agriculteur  qui  s'était  en- 
gagé le  premier  à  mettre  la  méthode  en  exécution. 

Des  discMssions  d'intérêt,  auxquelles  nous  étions  parfaitement 
étranger,  empêchèrent  la  mise  en  activité  de  cette  petite  fabrique, 
et  le  constructeur,  obligé  par  son  contrat  d  établir  une  fabrication 
courante  dans  un  délai  déterminé,  dut  porter  ailleurs  son  maté* 
riel.  Celte  année  môme,  la  fabrication  se  fait  sur  une  quantité  no^ 
table  de  racines  et  dans  des  conditions  qui  permettent  de  compter 
sur  le  succès. 

Le  retard  éprouvé  par  l'organisation  de  la  méthode  dépend  d'a- 
bord de  la  cause  quLvIent  d'être  signalép.  et,  ensuite,  de  tenta- 
tives intéressées  dont  le  but  était  évidemment  de  détourner  l'atten- 
tion des  agriculteurs.  Nous  sommes  tellement  éloigné  de  vouloir 
nous  occuper  en  quoi  que  ce  soit  de  ces  misères  que  nous  les  men- 
tionnons seulement  à  titre  de  préambule  pour  avoir  l'occasion  d'in- 
diquer les  résultats  obtenus. 

Au  point  de  vue  de  l'extraction  dn  jus,  les  employés  de  la  régie 
ont  constaté  un  rendement  direct  de  82  p.  0/0  en  jus  normal,  lors- 
que la  presse  d'épuisement  ne  fonctionnait  pas.  Avec  le  fonction- 
nement régulier  des  deux  presses,  le  rendement  est  de  90  à  92  de 
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jus  normal  en  travail  régulier^  automatique,  n'exigeant  qu'un  seul 
ouvrier  à  l'extraction,  et  c'est  un  résultat  qu'il  a  été  jusqu'à  présent 
impossible  d'atteindre  par  tout  autre  système. 

fin  ce  (fm  ^ûncer^^J^v^iIeur  des  sucres, ^ranalyse  de  c^ux  obte- 
nus le  31,'ti|^(ié7||,Jç*eiti4^<^.e/j>l^  l'^è<l!F f¥  A4e  fabrica- 
tion régulière,  a  fourni  les  éléments  suivants  : 

m-^f  "?:'!?!'A*  i\  .VX  t.  :  [^.  :  :  :  ?•  >^i  \  :  :  ^oS 

Cendres 0,50 

Eau  et  perte 2,97 

Dans  de  telles  circonstances  et  avec  une  telle  richesse  de  résultat, 
nous  ne  pouvons  mieux  faire  que  de  recommander  cette  méthode 
ou  toute  autre  analogue  aux  fermiers  et  aux  cultivateurs,  dans  la 
certitude  où  nous  sommes  qu'un  système  de  ce  genre  dq^t^.^rç^jié; 
cessai  rement  une  source  de  prospérité  pour  l'agriculture. 
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LIVRE  m. 

Fabrication  industrielle  du  sucre  prismatique. 

SECTION  m.  —  EXTRACTION  DU  SUCBE  DES  GRAMIXÉES  8ACCHARIFÈRES. 
CHAPITRE  I.  ~  EXTRACTION  OU  SUCRB  DE  LA  CANNE. 

I . —  Contidéraiiont  généralei,  17.— Résumé  des  travaux  de  M.  Péligot,  20. 
—  Composition  du  vesou,  27.  —  Composition  de  la  canne  fraîche,  28.  — 
Premier  mémoire  de  M.  Dupuy,  30.  —  Rendements  en  Tesou,  id.  — 
Deuxième  mémoire  de  M.  Dupuy,  32.  —  Résultats  analytiques  sur  la  com- 
position des  cannes  fraîches,  33.  —  Causes  de  la  production  de  la  mélasse, 
35.  —  Objections,  40.  —  Les  idées  do  H.  Hotessier,  44. 

II.  '-  Procédés  de  la  fabrication  vulgaire,  53.  —  L*équipage,  id,  -»  Du 
vin  de  canne  ou  vesou,  55.  —  Extraction  du  vesou,  57.  —  Des  laminoirs, 
fcf.  —  Les  moulins  sont  les  plus  mauvais  de  tous  les  appareils,  58.  —  La- 
minoirs verticaux,  60.  —  Laminoirs  horizontaux,  61.  —  De  la  double  pres- 
sion, 04. 

Repos  et  décantation,  65, 
Défécation,  flltration,  66. 
Concentration,  70. 
Cuite,  73. 
Cristallisation,  75. 

Observations,  76.  —  Comment  on  doit  comprendre  les  opérations  générales 
d^une  sucrerie  de  cannes,  id. 

III. — Fabrication  perfectionnée,  78.  —  Appréciation  préalable  de  la 
valeur  de  la  canne,  79.  —  Caractères  extérieurs,  id.  —  Caractères  essen- 
tiels, 80.  —  Richesse  absolue  ou  relative  en  sucre,  id.  —  Proportion  et  na- 
ture des  matières  minérales,  81.  —  Proportion  des  matières  azotées,  83.  — 
Observations,  id. 


SZS  TABLE  AKALTTfOCS  DEfr  MÂtlÊRÈS. 

PréparalioD  de  la  canoë,  84. 
Exlractkm  au  Jus,  80.       ' 

Purification  da  jus  de  canne,  91.  —  Chaulage  da  Tesoa,  96.—  Sata« 
ntioD  da  tcsou,  carbonatatioD,  97.  —  Décoloration  dp  Teson,  id. 

ConcenlratlOB  db  TeM>ii,  100.  —  Cakvlde  la  qnantilé  d^eaul  T^torîser 
pour  la  coDcent ration  da  vesou,  lOl.  —  Appareil  de  Welzell,  lOT. 

FiJlration  dt;â  sirops,  109. 

Caite  des  sirops,  I10« 

Cristallisation,  traitement  des  masses  coites,  110.  —  Analyse  de  la  mé- 
lasse  de  cannes.  111.  —  Valear  d^ane  bonne  masse  cûîle,  id,  —  Discussion 
anairliqne  de  l'action  des  «ela  sur  U  eristaliisalion,  112. 

Parge  oa  séparation  des  cristaox,  113. 

Épuisement  des  eanx-mëreâ,  113. 

Utilisation  des  résidus»  114. 

IV.  —  Etude  de  quelques  procédés  particuliers,  115. 

Procédés  relatifs  à  la  division  des  canne»,  115.  —  Appareil  diriseor  de 
M.  A.  Philippe,  116. 

Procédés  relatifs  à  rextraclion  du  reson,  118.  —  Procédés  par*  macéra- 
tion, id,  —  Expériences  relatives  à  la  macération  de  la  canne,  119.  —  Ob- 
servations, 126.  —  Procédés  par  lévigation,  128.  —  Appareil  hydro^pnea> 
matiqoe  de  M.  Moreau-Darlac ,  129.  —  Procédé  Legavrian ,  130.  — 
Procédé  Philippe,  131.  ^  Procédé  de  Tauteor,  132.  — •  ObsertaUons,  133. 

Procédés  refatifr  à  la  pnrtflcalkm  dtf  Jm,  138.  —  Procédés  de  déféca- 
tion, 131.  —  Procédés  pour  Télimination  de  la  efaaux,  id.  —  Procédé  Gar- 
cia ,  135.  —  Procédé  Rousseau,  id.  —  Noir  déféquant  Leplaj,  td.  — 
Procédés  de  oartKmatafion,  136.  —  Emploi  de  Talcoat  dafii  la  soenafe  eio^ 
tique,  138. 

Procédés  relatifs  à  la  conserration  dèé  Tesaus,  lS9.  ~ 

Procédés  de  tranafilHPiiiatioii  des  altilSs,  141» 

Procédés  relatif^  antrailement  àtê  résidas,  l43. 

Méthodes  d'ensemble,  145.  —  Iféthode  A.  Philippe  fils,  146.  -^  Appa- 
reil concréteur  évaporateur  de  M.  Philippe,  154.  <—  Appareil  de  eaite  do 
même  invenletir,  1 50.  —  Observations,  1 59. 

Méthode  de  Fryer,  160.  —  Appareil  de  Frycr,  161.  — Valear  d*origine 
de  rappansit  Fryer,  167.  —-  Valeur  manoÊunurièfe  du  même  appareil,  id. 

Méthode  de  Tauleur,  174* 
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V.  —  Veines  centrales,  181.  —  Dépenses  d^établlssement  dHme  ttioéerie 
en  Louisiane,  186.  ^  Prix  de  rerient  approximotK  du 'sucra  oolontal  dans 
une  usine  ordinaire,  tST.^Coxnparaisoo  finai^cière  avec  les  résultais  Ibimis 
aux  planteurs  par  les  vaines  centrales,  188.-^  Lé  seul  reiùède  h  U  liUiaâpfi 
consiste  dans  la  restauration  de  la  sucrerie  agricole,  193. 

,  « 

VI.  —  Appréciations  financières,  195.  —  Frais  de  ^brieation  dans  fin 
établissement  dit  perfeetiomié,  poor  le  tmtleawnt  de  5(^,000  kHogruiues 
de  canne,  196.  «-«« Frais  d«:Mftriealion  danai  une-Mr^M  |HtfléTifRKÉOD  p««r 

le  traitement  de  50,000  kilogranunes  de  canne  en  13  heures,  19t. 
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Tll.  ^  Obrervations  sur  la  silttation  de  la  sucrerie  exotique ,  198. 
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CHAPITRE.  II.  — *  BXZBifltioif  du  sucbb.  du  sonaiio* 

I.  —  Traitemati  du  sorgho  mcré.  SOS^^-  Expériences  de  M.  Ârdalno, 
:20a,  —  Opinions  de  H.  A«  Sieard,2e^« 

EitràcUoa  du  Teaûi4f4e  sorgho,  207.  — :  A.  Basion,  208.  —  B.  Laminage^ 
id,  —  C.  Division  pur  le  hache -pail loi,  etc.,  id.  7— ,!>•  Déplacement,  309. 

Dèfëcaiiom  212. 

Concentration  et  cuite,  ,213.  ' 

Criitaliisatiouy.  2 U.  —  Observations,  14.  ,        ; 

II.  —  Valeur  sucfîh^  dit  iorgk»^  21 5L  «^  Bipéribneesde  Tanitcar,  ?I6. 
—  Produits  possibles,  218.  '  " 

» 

SECTION    IV.    —    EXTRACTION    DU    SUCRE   ttS  PLAXTES   ACCESSOIBCS. 
CHAPITRE  f .  —  SVGRE  DE  LA  CAROTTE  ,   SUCRE  DU  HAIS. 

« 

I.  —  Sucre  delà  carotte^  221.  —  Nécessité  d*un  exoès  de  chau:^  dans  le 
traiiemeat  do  jus  de  carotte,  222.  —  Action  du  tannin,  223.  —  Objections 
réelles  contre  cet  agent,  224.  — £x.périence  de  vériQcaUon»  227,.  —  Rende- 
ment probable  de  la  carotte,  228.  , 

II.  — *-  Traiiemeni  du  mats,  228.  — Eapéoimfie»  4iy«ne8,  id,  -^  PriMédétf 
â«  JKfluhold,  229.  -^  RésulUts  de  H.  Lapanouse,  230,  ~*  ChiCTres  de  Tau- 
teur<>  id.  —  ConâéqueQc<{8  générales,  231 . 

CHAPITRE  H.  — *  S17CRK  de^  cmnmtiTAcAcs.  sucre  db  la  chataignb. 

I.  —  Sucre  des  cucurbftacées^  23  K 

II.  —  Sucre  de  ht  châtaigne ,  295%-  -m  6onifMMnMi  Û9  la  oftAKaIgne 
lh«tehe,  236.  —  Mémoire  de  ïhmiêt  el  AèliiqiAd,  231 .  -^  PnocéA»  dvU*  G^er- 
raûv  id.  -^  Perte*  à  la  dessiecaiion,  !H9.  —  Expériences  de  Dareet  et 
Alluaud  par  macération,  id.  — -  TraUeapeot  des  eaux  de  lavage,  241.  — 
Rapport  de  Rose  sur  les  séchoirs  proposés  par  AUuaud^  245. 

CHAPITRE  Hl.  -^  BXTR&aticnr  du  suork  des  béves  iucrêvs. 

< 

1.  •— '  Sucre  de  maple^  250.  —  Composition  du  sucre  brut  d«  mapîe,  id, 
-^•llétèo«Uriaivi0)BiM  Êtikl»*Unift  fm»  iHiximctioii  du)«Mr«d'éniWft,  id\,  — 
TAttAottvMfattaa  è  ViiMMr p««r  kiplmt.ilwm  ^  réifdde^  ^H. 

n.  —Sucre  âepafmier,  ÎS8'.  —  Ktti*actîOfn(  de  ta  sêi^  dHi  datlîer;  2^9.  — 
iValMtnent  du  }dé  et  portflcÂUon  d^saère'^àr  \â  méthodie  Tttttf«mi?,  TBO. 

Ilï.  —  Sucre  de  bouleau,  2ùl. 
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SECTION  V.  -^'OBacn^TioM  camnÉMEaruitLEA.  . 

CHAPITRE   r.  —  ORGANISATION   O'bNB  FABRIQUE  DE  SUCRB«  . 
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i.  — >  SUêpotUiotu  §4ménd9s^  2ft6«  -^  BètimMiU,  2«6.  — Approviaion- 
naoïenu,  2il8*  —  Ouvdan,  IZtt^ 


—  Saluratiop,  JÎ.7 ^  rr^ jC^onUQPUHUûn^id.!  — Cuite, >fi76.  l-'ittcapitalâtidn 

Force  motrice,  275.  —  Service  de  r©*»/ trf.'-i-^Xa^^àgfe,' 2td:  ^'Bâjie^, 
id.  —  Pression  hydraaii^yç^  i^^,  ,3  Jr^y^l^)fef^j>9mp|)««  ^77w»H  —  .111 
Du  choix  de«  çénéniléuni^i77.^..^.^.,,  ,,  j    ..,  ..,1 /•  ii.rrni','.'^',"  J 

~''ïfapt6r  delà  vapeur 'jsûrch^  ,,,,  ,,,,  „  .^  ,;  n..:5i.-'i'i  r.iioi^ 

■■;  ■'  î|t;'Èau;_'48^i|-^;,ç>i^oii^^  ^  » 

,.,..ji)^4W^d^4A.ipaMèirfî,,ô4rtaitt^'€oiidftieiigiite^  U'^àj^,  «:'  '  *  ;' 

-M  .fiKVtaolionidd  i««^2«8.,  **'  ïrtWèfWHrdM  îife,''2fe*^  .''  '  1'"  '  '  ''"''  ''  '.  i[ 

Saturation,  293.  —  Production  du  gaz  acide  carbonique^  id.  •--■  CaT^x^^ 
.tati^n,  m.-i^lt)ftl^fbage/t^di  •-  '  "'  "•''    ''  '  '"^^  ^^^  ^"      .^  ^ 
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,yC6ncenlrdlion,;à00.  ,  ...{..  ...j,,,.,  ,  .,.,.,  ,,  ......   .■•m  •«..-ii;/  .'  1.  •  •:• 

'['  'FIliratjon^d^^8i[fppft„j3|Q2,-  Mir,..>i.i/  —  ..  1 1  ,Imi..i  .Mm-  t.  ..    ."i'i-  -  •.r< 

,  .,.<;;u^tç.t  |Q,3^rni(^PMitétn«tnJdo-4'uliè<<^iidft^|}*lrlsaB^ 

•  .XiriM«|lisàtl<Hietpurgé^»»W:'^>OWérvititth«;''30iJ  '■'    '  '  '   "'""  .  '  ^ 

•'  Cbauffàtrde-iNihi^ii -et «ktivtf^e;  «ofi":;"" ''"  ; ,"'\r  *;".;  'u.*'r'.  i 

:    lâVa^e' du  notr  6i; révi^^^  ..„  ,  ,  .î  ^.  .,.  ..,•.--  •.  ;   »'-'  » 

''j/,,.'     !,.':!'  'h>  .,!./  •.     I  ../r.»  .1; î  ,•.••.•.•!!»  •(.f-i'  '  ^.^''  •   n-^M.jui* 

CHAPITRE  .ïliJ:^'t»Ert:  ftfc  iËVWMt'  dAS  '*T«i*dfeÀL'È's'  oTÉHAh^iôis"^ 

I.  —  Prix  de  revient  du  jiu,  3a^  .  whw  \\\  'i\»  îh  »rnA  mV   »  ^-^^  —  .  ''i 

..  .i;ri^j.4e,'.re|riAikt,|4aiJi|»<jpir^  |ir«iiieti>ri3it.'4^S3rMèMe  de' Hi  tit^on 
simple.  Matériel,  313.  —  Fr«iï.qpQWiUi»qmiptglM^>>91l4l'>-^'fir^lnfc'*dé^lli 
<^oubl^P|pe8sijp,n.  J(a|.^i,^«'tcl.,:TT  tpaift  Vfmn  la^.«jDfitgpri>deif3»^urÉy'»l&, 
•^  Système  de  la  presse  continue  de  Walk^ojaT-yiilatârteU  H/l.<«**i>fVaisi)Nmr 
la  campagne  de  120  jours,  816.  j^-j:    ,1.,}  .l.it.r»  .^  -.^l  ^uik) 

Observations,  316.  —  Pression  simple,  Matériel.  317.  -p  FrsJsjMur  la 
4«Bfttg1le,.ttf;t.^fhl»eêsl6^ld6ol:fle^^Mi^^ré^3r8.^^ 
de  120  jours,  81 9.  —  Pression  continue  de  Walkhoff.  Frais  pour  m  campagne 

Prix  de  revient  du  jus  par  les  turbines,  8(M^  «^iSyil&flltt  ék  ttoHAiO; 

la  campagne  de  120  jours  daiM;)^  |WCflWifl/Al9«féâb,,M:ia  •rxi-»  ni.  1û  -é-i  t 
Prix  de  revient  du  jus  par  la  macération,  322*  —  Maeération  de  la  palpe, 
système  de  Schûtienbach.  Matériel  pour  50,000  kilogrammes,  id,  —  Frais 
pour  la  campagne  de  120  jours,  .ûLTT>«F4BfSi  pour  la  campagne  de  120  jours 
en  sucrerie  française,  823.  -«-llacCTiticm  des  coMettes  sèches,  324.  — 
Frais  de  dessiccation  d'après  WalkholT-ids  —  Dépense  dé  matériel,  id,  — 
Système  Robert  :  diffusioh7îr2S.''^'^' Frais  dlnstallation,  d'après  Walkhoff, 
326.  ^  Frais  d'extraction  du  jus.  id.  —  MéthoëeiADéiMe  de  Walkhoff, 
méthode  mixte,  «î'r.'^"  ^  '  •   ^  ■■'^/^^^  —  '^-•^"t-ttPTr.T 

II.  —  Prix  de  revient  de  la  juki/km(^''âU^j1»ï^1ti^i^''fm  ^Mëj^tilkm 
de  \    défécation,  id.  -  Matériel  ,(^  ,^r6^{(t|<Wp¥tkilitàUiitlpiMlo»;  «9. 


^^mjsmii^if^mé  ^Êf#  îiAt^kBs.  ^'81  i 


par  remploi  a^jeu  j^  MpsrPOffritfPVune^sss.'^n  Bnu>>aeieoiweD- 
i  pour  100  kilijjrjimi^M*  ,|}e^ï^op,  4^8?ftC^QtP^aWifc:[¥W'«fioiH<*  d» 

(sans  npir),  rt&umé,  iji'.  ,^^.  ^^,_,  ^.,^  ^,  .,..^„..,.<,  _    j.,,.  ,„...,,„.,.> 
leentntiofi  a' la  vapeur  par  misses,  3^i2.  «rr  i^9iif|K#iJl^l|i>i^pCMHl, 


—  Frais  et  dépenses  de  la  Journée  pour  .S0,O0O1(iit>çr^niMe8,  tJ.  — Satu- 
/^tlQD,  3ao;>l — mtértel.nâeesskiMiit/.-^^Firaisrâë  la  eAàtiki^ationi;  izf.  -^ 
,  FiUrttiion  ilir  le.  «imlr,  4dh.  ^— -  Kimis  «di^  >rar  'déedlcAratlon  par  1ê  noir  aiîl  mal  ; 
matériel,  332..«*i-.DépenÉ8sJonrnhl6èrqBpo«r50,O00  kUogrânnnies  de  Jus  et 
IçssifOfs  (|^.en.pi;o;iri^nnenl,^39d«       '•  •       .  ^  _...-.  ,  i 

m.  —  PrkB  éè  rWiëHt\de>ia'dùiiùthtfàiio)ï.  335.'"'  :'  [''^  ''      '  '    '    "/ 

Concentration  à  feu  nu  par  masses,  336.— ^  Frais  de  concentration  a  fe^  nu 
.|»tten«UMtji«ui«jflinp|pl'^i|-'«ofl'j-  âveé^<dek  èHâàdl'èrês  hi^cnîs{)Yîéi'î(}uc8J^'.^38. 

Concentration  à  feu  nu  par  surfà'èes,'  33t^.''-^'  FruîVae'co,ncentrat|()^.  par 
la  dltf|ioaittaMirâtf'^riMdau/4i/<''-»^PrlA^<a«'èèWiWti4t)oFpi^  tu- 

bu]air«4  pm^^m  t^l^-^  Svmiàé^^mâkwnlsia^tpmii^  ilSOd^^'kflo^Htttimes 
de  Jus  par  remploi  d^  /eu  j^  Mps}P0ffri»rAuné^9$S«  '^h  Ftai»>def  cMïéen- 
tratiou 
feu  nu 

Concentration 

343.  —  Frais  de  concentration  à  la  vapeur  par  masses,  Ba|»f^«mj^jL<^^,<^^;qoir, 
avec  chaudières  hémisphériques  à  double  fond,  id,  —j-^  Frais  ^c|,^,ncçii^ra- 
tion  à  la  vapeur  par  masses,  avec  l'emploi  du  noir  éi  dès  chaudières  hémi- 
sphériques à  double  fond,  344.  ^  Appareils  è«ï^0tltM;  rà'}'^  Tableau  de 
^ftvelçCTfiBwyt  ,d^  ^ppifMmi  AAAu  Uw,(Fnd»i)d«i>e«idêehtntiôA'ik  la  <^eur 
*par  masses,  sans  emp)9i;du tftQ^r.».ft.vop  tdca  qtwMdjtoB  <||>émiqitaéri<|»êti1^ %er- 
pentins,  346.  —  Frais  de  concentraUçi^  à.  ^jjr^i^MevJC  p9^,pms«f)S9«,viM)i€«ùploi 
du  noir  et  des  chaudières  hémisph*eri|iuës  à  serpentinçj^  i[^,^  , — ;  Appareils  à 
basse  preasion,  id.  —  Frais  de  conroi^trat^ôn'  didns  )e  vide,  avec  Tappareil  à 
simple  effet  et  à  vapeur  directe,  pour  un  travail  de  50,000  kilogrammes  par 
joiir,  3i7.  -T.Frja}  de/:()|nçe)^rft^qnIm;lc'Uap^«>ereV3IS.  H.H  1"  /  î:  - 

Concentration  à  la  vapeur  j^  fifjk^tficefi^  3|^9-  *""  Frais  de  la  concentration 
par  surfaces^  350. 

IV.  —  Prix  de  revient  de  la  cuite,  3l5tti*   '•  \  >  ^  •''  '^  '  »   '^    '  ' ''^'  ~    ^ 

,..CuiU  k.  l.>ir.Mtnie»951>  'H-lFnïB.à^M  oititeàLa  Vapeur  et  à  l'afr  libre 
jWjles  #ppMPeila.orjdi«aiMft,à^fMrpentiM^"851i'  ^  —  -^  ;  ^-  .<       -^^  .  '  i  i; 

..  iCiUle.d(iM:le  4id0^-343v  ^Fmté  db  Û  eaitèà-là  rât^yui^'el'âanb  le.vi^e 
p«p,uft*pt)awil\à  flwplë.toell,'Wj"'/  "'  •="  "   '    ''"  '•     " 

Cuite  des  seconds  jets,  354.  ., 

V.  '^'Prix  de  reviefiide^lfk  cft^tfii^$fitiQ^^fi{  4cirM.piirfeT-^A5..^«r..0kiBer- 

VI.  —  Appréciation»  généraUi,  357.  — -  Pertes  dans  ra'fâbî^èiftïôn.  ta. 

Il  AuaJiiéidM  pÉ1>duiUi<^r;L-i(C»ttttM»Kkni'iic'1ii(b^e'cûIté'^d         me-r 
lasse  et  du  sucre  brtat,.d*aipi%eiwilM«irj  *90tV  '  ^  -^  '  >.  '  -  ^ 

-,   ...  u'-i  -i,  ■..„....;....  .  -.!  •tn...îr|^Wli^-''  '"'    ''  '    '''  "'    /'  "■■'"■..'"  'il 


liL  Des  prodÊituutfif&tfrtiùohê^  9êT.  ^  CiMaptà  féer  dtf  fennfer  qui  vend 
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